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THE MAUXION CHOCOLATE WORKS LTD. 
SAALFELD + THURINGIA +» GERMANY 


located in the beautiful and picturesque valley of the Saale, in the heart 
of Germany, rank among the leading chocolate factories of the world. 
Founded in 1855, provided with the latest acquisitions of modern technics, 
the factory has an actual production of many hundred cwts. per day, which 
will be increased to 1000 cwts. daily during 1925. / The main-factory with 
its many branch-workshops is equipped with about 2000 up to date ma- 
chines, 4 water-turbines of 1000 H. P. and 2 steam-turbines of 4000 H. P. 
The works actually employ 2000 workmen, which number will be doubled 
during 1925. / An imposing park of motor-lorries attends to the daily 
traffic between factory and railway-station from where Mauxion-products 
ary distributed all over the world. 
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OUR EXPORT DEPARTMENT 


sollicits correspondence with solvent and experienced wholesalers and 
importers being interested in representing Mauxion-products upon own 
account within certain districts. 


MAUXION EXPORT SPECIALITIES. 


Finest chocolates in tablets and packages. Confectionery, pralines, desserts. 
Chocolate desserts in present boxes and luxury packages. Drink Chocolate, 
cocoa powder, chocolate coating. 


CORRESPONDENCE IN ALL LANGUAGES 
Cables Mauxion-Saalfeldsaale / Codes: Bentley's, Mosse, A. B. C. 5th Ed. 
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Seit ihrer Gründung. im Jahre 1868 stellen diese 
Werke nr höchste Qualitäten in 


TAFELSCHOKOLADEN, 
|J PRALINEN, DESSERTS 
UND KAKAOPULVER 


E her. So beschäftigen sie heute mehr als 3500 


y Arbeiter für den Bedarf des In- und Auslandes. 
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IE ZWEIGFABRIK IN DANZIG-LANGFUHR 
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i E Since the foundation in the year 1868, this factory 
E produces only makes of the highest quality of 


CHOCOLATE IN TABLET FORM, 
PRALINES, DESSERTS | 
AND COCOA POWDER. : 


i 
| At present more than 3500 workmen are engaged 
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for the requirements at home and abroad. 
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OUICK BORN 


COCOA: = CHOCOLATES - CHOCOLATE CREAMS 


are manufactured from sound, matured 
COCOA Deonswihoufti1he Use. of. yes 
and arfificial perfumes. 


THEY are Ne acknowledged 


naturaliy pure chocolate productions 


and 
consecuen aricies of food of-unique 
pertecion ana: high nutrifious value 
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Kakao, Schokolade, Pralinen 
Cocoa, Chocolate, Confectionery 


Besonders hervorragende Erzeugnisse: 
E:roducts -ofespecia ll quality: 


Charlotte-Schokolade - Chocolate 
Heldburg-Schokolade -Chocolate 
Vollmilch-Fullmilk-Schokolade-Chocolate 
Stern-sSchokoladen - Chocolates 
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Die Firma The firm of 


ROBERT BERG 


POSSNECK. IN THU ;JRINGEN 


(Deutschland — Germany) 


ist 1876 gegründet worden. Ihre Fabrikate has been founded in the year 1876. Its 

gehórenindieKlassederdeutschen Qualitáts- products are the highest class marks manu- 

fabrikate. Auswahlsendungen, Kisten zu factured in Germany. Sample cases costing 

20 und 50 Dollars, stehen ausländischen  $ 20.- and $ 50.— which are to be paid in 

Importeuren zur Verfügung; sie sind im advance, are sent on request to importers 
voraus zu bezahlen. abroad. 
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BURK 8 BRAUN 


Kakao- und Schokoladenfabrik A Cocoa and Chocolate Factory 
COTTBUS (GERMANY) 
Große Käufer und Vertreter Large buyers and agents 


in allen Ländern gesucht. wanted in all countries. 
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CACAO GC 
Chocolade - Chocolafe 
Pralinen - Confecfionery 


They are the choicest of the superior! 
Vom Guten das Beste! 


| Chocoladenfabrik 
Man verlange unfer Angabe 1 n 
besonderer Wünsche nisse Akfiengeselischaff 
neuesfe Exporf-Offerte : 
Wittenb E 1 
Ask for our latest .exporí offers te erg, Bez Ha le 
sfafing your special requirements (Germany) 
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delicious Chocolate 
that ranges among the first 
im public favour and demand 


Auslands-Gordian VI Seite (Page) 381 Foreign Gordian VI 
m 


Gegriindet 1817 Founded 1817 


Kakao/Cocoa 
Schokoladen / Chocolate 
Pralinen / Confectionery 
Fondants/Fondants 

Keks / Biscuits. 


Seit mehr als hundert Jahren berühmt For more than hundred years renowned and 
und weltbekannt als die deutschen Er- world-wide known as the German products 
Zeugnisse feinster und allerfeinster Qualität. of the finest and 'the very finest quality. 


THEODOR HILDEBRAND & SOHN 
BERLIN N. 20 


Staatsmedaille in Gold Berlin 1896. Goldene Jubiläums-Medaille London 1897 
Government Gold Medal Berlin 1896 Jubilee Gold Medal London 1897 
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Geo. F. Huggins & Co., Limited 


Head office: Port-of-Spain, TRINIDAD, B. W. I. ES 
Branch office: St. Georges, Grenada, B. W. I. i 
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Cacao Planters, Merchants 8. Exporters of: 


Trinidad Choice Crioilo Cacao 


“San Antonio" — Superior Plantation 
\ “Santa Cecilia“ — Fine Plantation 
“Esmeralda“ — Middling Red 
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| Coco - nuts, Copra, Coco-nut Oil, Sugar," Rum 
orters. of: , : 2 Es 2 
Also exporters « f Molasses, Cedar, Nutmegs, Mace, Coffee, &c. &e. 


Cable address: “Huggins“ SE ; All standard codes used. C 


Cocoas, Chocolates, Covering 
Chocolates, High Class Con- 
fectionery, Filled Caramels, &c. 
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Hartwig &VogelA.G. 
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Abschiedsworte 


Mit diesem sechsten Heft der , Abhandlungen 
über Kakao und Schokolade" nimmt der Heraus- 
geber des Gordian von den Abonnenten, die nur 
auf den auslándischen Gordian abonniert waren, 
Abschied. Weitere Hefte in dieser Art und in 
zwei Sprachen werden nicht erscheinen. 

Der Zweck, die am Kakao interessierten Kreise 
auf die Arbeiten‘ des Gordian aufmerksam zu 
machen, ist wohl erreicht worden. Was in diesen 
sechs Heften vorgetragen worden ist, waren Aus- 
züge aus dem deutschen Gordian. Dieser deutsche 
Gordian erscheint zweimal im Monat, also vier- 
undzwanzigmal im Jahr. Diese 24 deutschen Gor- 
dianhefte werden jedem Besteller postfrei geliefert, 
wenn er 15 $ oder £ 3.2.— vorausbezahlt hat. 
Eine Bestellkarte hierauf liegt diesem sechsten 
Heft bei. ; 

Dieser deutsche Gordian bringt natürlich, wenn 
auch nur in deutscher Sprache, im Laufe des 
Jahres viel wichtiges Material heraus. Denn 
Deutschland mit seinen nahezu 350. Schokolade- 
fabriken ist für alle Kakaokreise das interessanteste 
Land, Die deutschen Schokoladen gelten vielen 
Ländern als Vorbild in ihren Qualitätsabstufungen 
und auch in ihrer Aufmachung, und die deutschen 


Qualitätskakaos haben sich freigemacht von dem 


holländischen Pottascheverfahren, weil ihre Her- 
steller eingesehen haben, daß ein natürlich ge- 
lassener Kakao, sowohl in Form von vollfetter 
Kakaomasse, von Schokolade, als auch von halb- 
entölter Kakaomasse, ebenso „leicht löslich“ ist, 
wie ein mit widerlich schmeckender Pottaschen- 
lauge malträtierter Kakao. — . 

Jeder gróBere Betrieb wird, ohne erhóhte Aus- 
gaben, eine deutsch sprechende Hilfskraft einstellen 
kónnen, die die wichtigsten deutschen Aufsátze aus 
dem deutschen Gordian in fremde Sprachen über- 
setzt. So wird es seit 30 Jahren in den Kakao- 


kreisen des Auslandes von sehr vielen großen Fir- 


men gehalten. Der Herausgeber des Gordian wird 
sich freuen, wenn zu den alten Freunden seiner 
deutschen Gordianausgabe viele neue jetzt sich 
melden, um seine Kakaoarbeiten weiter zu ver- 
folgen und zugleich auch Anregung zu finden und 
zu bringen. 

Denn vieles ist noch auszubessern. Ganz be- 
sonders ist die Aufbereitung der Kakaobohnen in 
den Kakao-Ernteländern zu verbessern. Kein 
Mensch kauft und verzehrt unreife Früchte, so soll 
ihm auch nicht zugemutet werden, aus unreifem, 
saurem, bitterem, lilafarbigem Kakao Schoko- 
laden zu essen oder zu trinken! 

Sorgen die Regierungen der Kakaoausfuhr- 
länder durch schärfere Ausfuhrgesetze dafür, daß 
nur reif geerntete und reif ausgegorene, vom Gär- 
schleim reingewaschene, bei milder Wärme nach- 
gereifte und völlig getrocknete Kakaobohnen aus- 
geführt werden dürfen, und erklären die Kakao- 
und Schokoladefabrikanten, sie wollten nur locker- 


und braunbrechende Kakaobohnen, die in ge- 


waschener Schale einen trockenen, reifen, mild- 
aromatischen Kern enthalten, kaufen, dann werden 
in der ganzen Welt nur wirklich gutschmeckende 
Schokoladen an den Konsumenten kommen. Die 
Rezepte für die Herstellung von Schokoladen und 
Kakaopulver dürfen nicht, vom Preise abhängig, 
ausgerechnet werden und dürfen nicht vom Han- 
del, vom Grossisten, Agenten und Reisenden be- 
einflußt werden. Die Kakaofabrikate müssen den 
Preis kosten, der sich aus der Verwendung der 
bestmöglichen Rohstoffe ergibt. 


Die ersten Hefte des Auslands-Gordian haben 
mehr über die Verarbeitung der Kakaobohnen ge- 


Foreien Gordian VI 


Farewell 


Completing the series of "Essays on Cacao, 
Cocoa and Chocolate" with the present number VI 
of the foreign edition of the Gordian, the editor of 
the Gordian wishes to bid farewell to the sub- 
scribers to this edition. Further issues of this 
kind and in two languages will not appear. 

The purpose of drawing the attention of circles 
interested in cacao to the work of the Gordian has 
been fully attained. All the articles which have 
been published in these six issues were extracts 
from the German edition of the Gordian. This 
German edition of the Gordian appears twice a 
month, i. e. twenty-four times a year. These 
twenty-four issues of the German edition of the 
Gordian are supplied to every subscriber, postage 
paid, when paying $ 15.— or £ 3.2.— in advance. 
An order-card may be found enclosed with this 
present number. 

- Germany with her 350 chocolate factories 
being the most interesting country to all circles 
interested in cacao, much news of importance is 
published in the German edition of the Gordian, 
though it is published in the German language 
only. German chocolate makes are considered as 
model for quality and for make-up by many a 
country and the German choice cacao makes have 
been freed from the Dutch potash method, as ma- 
nufacturers have recognised that cacao left natural 
in form of either full fat cacao mass — chocolate 
— or of partly defatted cacao mass is as easy 
soluble as cacao might be, treated with disagree- 
able tasting alkaline solution. 

Every important factory will be in a position to 
engage a German speaking employee, without in- 
creasing expenses, who could translate the most 
important articles appearing in the German edition 
of the Gordian into any foreign languages desired, a 
proceeding which has been frequently practised by 
many an important firm of the entire cacao in- 
dustry for thirty years past. The editor of the 
Gordian will indeed be glad if new friends will 
join the old friends of the German edition of the 


Gordian in the pursuance of the investigations: 


made by the Gordian and in the task of suggest- 
ing new methods and improvements. 

For much is stil] to be improved, especially the 
curing of cacao beans in cacao producing countries 
needs improvement. No human being whatever 
buys and consumes unripe fruit. The public should 


consequently not be expected to eat and drink : 


makes prepared from unripe, sour, bitter and 
purple coloured cacao! 

The governments of cacao exporting countries 
should take matters in hand by suitable legislation 
effecting a control of exports so that only fully ripe 
harvested and thoroughly fermented cacao beans 
from which the fruit pulp has been removed and 
which have been subjected to an after-maturation 
and thorough drying process at mild heat, should 
be exported. And if cacao and chocolate manu- 
facturers declare that they will only buy loose and 
brown breaking cacao beans which contain dry, 
ripe nibs of mild aroma in washed shells, cacao 
makes of real good flavour will only be sold to 
the consuming public throughout the world. The 
recipes used for the preparation of chocolate and 
cocoa powder should not be calculated depending 
upon prices and should not be influenced by the 
trading intermediaries, such as retailers, agents 
and commercial travellers. The cocoa makes should 
fetch the price which is fixed by the use of the 
best possible raw material. 

The first few numbers of the foreign edition 
of the Gordian have brought more news on the 
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bracht als die letzten, 
der 6 Hefte ausweist, das am Kopfe dieses Heftes 
auf Seite 389 abgedruckt ist. Die drei letzten 
Hefte aber und das heutige, das letzte, handeln 
zumeist von der Verbesserung der Kakaobohnen, 
und mehrere Aufsätze kritisieren die heutigen Lie- 
ferungen. Diese kritische Arbeit an guten und 
schlechten Abladungen wird im deutschen Gordian 
fortgesetzt werden, und Mitte des nächsten Jahres 
wird ein dickes Buch „Kakaokunde des Gordian, 
Band I Kakaobohnen” erscheinen, das den Kakao- 


' pflanzern und den Kakaofabrikanten als Lehrbuch 


gute Dienste tun kann. 


Jedes Kind kann gute, kann die beste Schoko- 
lade machen, wenn ihm ausgereifte Kakaobohnen 
in der Form gegeben werden, wie der Gordian 
sie fordert, und wie sie bei aufmerksamer Aufbe- 
reitung von allen Kakaoplantagen geliefert werden 
kónnen. 


Der billigste Kakao ist für den Kakaofabri- 
kanten der teuerste, weil aus ihm nur schlechte, im 
Preise gedrückte Schokoladen gemacht werden 
kónnen, und weil die Ausbeute an reinen, gesunden 
Kernen bei den billigsten Sorten am kleinsten ist. 


Wenn die Kakaopflanzer, wie es den Anschein 
hat, den Gordianforderungen folgen und zukünftig 
immer mehr wirklich reifen, gewaschenen, mild 
getrockneten Kakao auf die Márkte schicken, dann 
müssen die Kakaofabrikanten aber auch so verstän- 
dig sein, für diese besseren und ausgiebigeren 
Kakaomarken einen etwas hóheren Preis zu be- 
willigen. Solche Qualitätskakaos der Großpflanzer 
dürfen nicht auf eine Preisstufe mit den von Klein- 
bauern ohne Verständnis eingeernteten, schlecht 
oder gar nicht ausgegorenen, von Aufkäufern ver- 
ständnislos zusammengekauften Posten gestellt 
werden. 


Ich weiß, daß es noch vieles zu bessern gibt. 
Wer aus den 6 Auslandsheften des Gordian den 
Eindruck empfangen hat, daß ihm meine Arbeiten 
nützen können, der ist eingeladen, sich zunächst 
auf 24 Hefte des deutschen Gordian gegen Ein- 
zahlung von $ 15.— oder £ 3.2.— zu abonnieren. 
Dann bleibt er mit dem Gordianhause und mit 
mir in Verbindung. 


Hamburg, 20. November 1925. 
Max Rieck-Gordian. 


Der heutige Trinidad - Kakao 


Dieser Artikel ist Heft Nr. 733 der deutschen 
Ausgabe des Gordian entnommen. 


* x * 

Zu den Kakaolündern, die die Arbeiten des 
Gordian mit groBer Aufmerksamkeit verfolgen, 
gehórt Trinidad. Das wissen wir aus einem regen 
Briefverkehr und aus den Arbeiten dortiger In- 
teressenten. Die Kakao-Pflanzer-Vereinigung von 
Trinidad Ltd. hat am 13. Oktober an den Heraus- 
geber des Gordian folgenden Brief geschrieben: 


„Bitte empfangen Sie unseren Dank für Ihren 
ausgezeichneten Aufsatz im  Auslands-Gordian 
Nr. V. Wir stimmen vollkommen mit Ihnen über- 
ein und tun unser Aeuferstes, um die Güte des 
Trinidad-Pflanzungskakaos zu verbessern. Tat- 
sächlich gehen nur die feinsten Pflanzungssorten 
durch unsere Hände. 


wie das Inhaltsverzeichnis 
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manufacture of cacao beans than the last issues, 


as is shown with the entire contents of the six 
issues published on page 389 of this issue. The 
last three numbers, however, and the present which 
completes the series, deal mostly with the im- 
provement of cacao beans and several articles have 
the object of criticising the present supplies. The 
criticism exercised on superior and inferior ship- 
ments will be continued in the German edition of 
the Gordian, and in the middle of next year an 
important work "Facts about Cacao" by the Gor- 
dian, volume I, cacao beans, will appear which 
may serve cacao! producers and chocolate ma- 
nufacturers as a comprehensive hand-book. 

Any child can prepare good, even high grade 
chocolate provided fully ripe cacao beans have been 
supplied of a condition, as the Gordian demands 
and as they could be supplied by all cacao produ- 
cers on application of careful curing. 

The cheapest raw material is the most 
expensive to chocolate manufacturers, as only, in- 
ferior chocolate makes which are only saleable at 
depressed prices, can be prepared from such in- 
ferior raw material. 

If cacao planters will follow the requirements 
as frequently stated by the Gordian — and we 
believe they wil — and will in future ship to the 
world markets larger quantities of fully ripe 
washed cacao which has been dried at mild heat, 
cacao manufacturers should be reasonable inasmuch 
as they should pay appropriate prices for these 
superior cacao beans which are more profitable 
when manufactured. Such superior cacao pro- 
duced by large plantations should not be based 
on the same price level with cacao originating 
from small farms, cacao which is not harvested 
with the desirable intelligence, which is un- 
sufficiently or not fermented at all, which is pur- - 
chased by agents without the necessary regard 
to quality. 

We know very well there is yet left much 
that needs improving. All readers of the six issues 
of the foreign edition of the Gordian having re- 
ceived the impression that our work can be of 
profit to them, are asked to subscribe to the 
twenty-four numbers of the German edition of the 
Gordian against payment in advance of $ 15.— 
Then they will remain in close con- 
nection with the Gordian and its editor. 


Hamburg, November 20th 1925. 
Max Rieck-Gordian. 


The present Trinidad Gacao 


This article has been taken from No. 733 of 
the German edition of the Gordian. 


X " xe 

Among the -cacao countries which follow the 
work of the Gordian with greatest interest, Irini- 
dad. should be mentioned. “We know this from 
our lively correspondence and from : papers 
published by men interested in cacao. The Cocoa 
Planters Association of Trinidad, Ltd. Port-of- 
Spain, has written the following letter to the 
editor of the Gordian on October 13th 1925: 


"Please accept our thanks for your excellent 
article contained in the issue of the. Gordian 
No. V. We are with you in using all our endeav- 
ours to improve the quality of Trinidad Plan- 
tation Cocoa. As a matter of fact, we handle 
nothing but the finest plantation grades. 


1 


Auslands-Gordian VI Seite (Page) 392 Foreign Gordian VI 


Empfangen Sie bitte beiliegende Sichttratte 
auf London über £ 3.2.6 d. Wir wären Ihnen für 
die Zusendung der vierzehntägigen Ausgabe Ihres 
deutschen Gordian dankbar." 


* * 
E 


Natürlich freuen wir vom Gordian uns dar- 
über, daß diese Pflanzer-Vereinigung sich bemühen 
will, den Trinidadkakao zu verbessern. Aber 
— — das ist auch hohe Zeit, denn der 
Trinidadkakao von heute ist etwas 
ganz Anderes als der vor 20 Jahren. 


Als dieser Kakao sich den Kakaoverarbeitern 
in Europa vorstellte, bekarnen die Kakaofabrikanten 
unter dem Namen Trinidadkakao einen Edelkakao, 
einen rundbäuchigen, groBbohnigen, lockerkerni- 
gen, rotbraun brechenden, reinen Criollo-Kakao, 
der «weder sauer noch bitter schmeckte, der, 
schwach geróstet, eine aromatische, rótlichbraune 
Kakaomasse ergab. Dieser  Trinidadkakao 
wurde allgemein als Edelkakao bezeichnet und er 
verdient diese Bezeichnung heute noch — — wenn 
er so geliefert wird, wie wir ihn auf Tafel 33 zeigen. 
Dieser reine Criollokakao wird aber heute kaum 


noch von Trinidad, unvermischt, geliefert. Unter , 


24 verschiedenen Proben, die aus 24 verschiedenen 
Lieferungen stammen, haben wir nicht einen Posten 
gefunden, der reine Criollobohnen enthalten hätte. 
Damit entfällt für Trinidadkakao der heutigen Liefe- 
rungen das Recht, sich noch Edelkakao zu nennen. 
— Wollen die Trinidadpflanzer dieses Recht wieder 
an sich bringen, dann müssen sie ihre Abladungen 
in zwei, drei oder vier Klassen bringen und müssen 
die Pflicht eingehen, als Trinidad-Edelkakao nur 
Criollobohnen aus Criollopflanzungen zu liefern. 


In den Verbrauchsländern wird man diese 
Forderung des Gordian unterstützen, denn man 
klagt seit Jahren über ungleichmäßige Lieferungen 
bei Trinidadabladungen. 


In Tafel 34 zeigen wir den Trinidad-Forastero- 
Kakao. Das ist kein Edelkakao mehr. Er hat, im 
Durchschnitt bewertet, einen nicht viel hóheren 
Wert, als dieselbe. Forasterospielart, die in Bra- 
silien, Costa Rica, San Thomé, Goldküste ge- 
wachsen ist, wenn dort die Bohnen sorgfältig 
aufbereitet worden sind. Mit dieser Forastero- 
sorte beginnt die Wertverminderung des Trinidad- 
kakaos, und diese setzt sich fort mit der Vermin- 
derung der Sorgfalt beim Pflücken, 
Waschen, Trocknen. 

In Tafel 35 zeigen wir, bis zu welchem Grade 
der Verschlechterung Trinidadkakao in verschie- 
denen Ablieferungen angetroffen wird. Die hier 
gezeigten Bohnen sind durchweg festschnittig und 
lilafarbig; sie haben, weil sie nicht reif geworden 
und besonders nicht reif ausgegoren sind, einen 
widerlich sauren und bitteren Geschmack. Diese 
Sorte von Trinidadkakao kann als Marktpreis keine 
höheren Gebote erwarten, als andere unreif ge- 
lassenen, lilafarbigen, sauren Bohnen aus Afrika 
oder sonstwoher. Will Trinidad den in alter. Zeit 
durch reifen, rotbraun brechenden, lockerkernigen 
Criollokakao erworbenen guten Ruf für seinen 
Kakao wieder erreichen, dann darf ein solcher, un- 
tauglicher Kakao überhaupt nicht mehr als „Trini- 
dadkakao” in die Welt geschickt werden. 

In Tafel 36 zuletzt zeigen wir, wahllos, Proben 
aus einer Lieferung, die unter der Bezeichnung 
„Irinidad Plantation“ einem deutschen Schoko- 
ladefabrikanten geliefert worden ist. Diese Liefe- 
rung wird als „handelsüblich“ bezeichnet. Wir 
fragen die Interessenten in Trinidad, ob sie ein 
solches Gemisch aus Knorpel, Krüppel, flachen, 
festschnittigen, lilafarbigen, sauren Bohnen mit 
reifen, lockerkernigen, braunbrechenden kleinen 


Gären, 


Enclosed please find demand draft on London 
for £-Stg. 3.2.6 and would thank you to send us 
fortnightly copies of your paper." 

* ak 
+ 

We of the Gordian are naturally glad that the 
Cocoa Planters Association endeavours to im- 
prove Trinidad cacao and we may add that it is 
about time, for Trinidad cacao,as 
shipped at present, cannot compare 
favourably with the product 
duced twenty years ago. 

When this cacao was first presented to choco- 
late manufacturers in Europe, chocolate manu- 


facturers received under the name of Trinidad 


cacao high grade cacao, i. e. pure Criollo cacao 
consisting of plump round, large beans with nice 
reddish brown break, the nibs of which were sit- 
ting loose in their shells, cacao which possessed 
neither sour nor bitter flavour, which, slightly 
roasted, yielded an aromatic reddish brown cacao 
mass. This Trinidad cacao was generally de- 
scribed as high grade cacao and it deserves this 
names till to-day — if it is supplied as shown on 
table No. 33 on page 393. At present this pure 
Criollo cacao is, however, very rarely shipped from 
Trinidad in unmixed condition. Among 24 diffe- 
rent samples drawn from 24 different shipments, 
we did not find one single sample containing pure 
Criollo beans. Therewith the right ceases to 


count Trinidad cacao of the quality shipped at 


resent among the high grade cacao sorts. — lf 
Trinidad planters wish to regain this right, they 
should ship cacao sorted in two, three or four 
brands and they should engage to supply only 
Criollo beans produced on Criollo plantations 
under the description of Trinidad high grade cacao. 


Consuming countries will support this request 
of the Gordian, for complaints are being made on 
the want of uniformity of Trinidad shipments for 
many years past. 


On table No. 34 on page 394 Trinidad Fora- 
stero cacao is shown. This sort can no longer be 
regarded as high grade cacao. Valued by the 
average, it is not much more worth than the Fora- 
stero varieties grown in Brazil, Costa Rica, San 
Thomé and on the Gold Coast, which have been 
cured carefully. With this Forastero sort the 
depreciation of the Trinidad cacao begins and it 
continues with the fact that less care is exercised 
in the picking, fermenting, washing and drying 
of the Cacao. 

On table No. 35 on page 395 is shown to 
what degree of degeneration Trinidad cacao has 
been met with in various shipments. The beans 
shown are slaty throughout and of purple colour. 
They possess an evil sour and bitter taste, as they 
have not thoroughly matured and as they have 
not been thoroughly fermented. This sort of 
Trinidad cacao cannot fetch higher prices than 
other unripe, purple coloured, sour beans from 
Africa and other countries. If Trinidad will re- 
gain the reputation acquired in past years by 
shipping ripe, reddish brown breaking, loose 
nibbed Criollo cacao, such unsuitable cacao should 
not at all be shipped into the world under the 
name of Trinidad cacao. 

On table No. 36 on page 396 finally samples 
drawn from a parcel shipped to a German choco- 
late manufacturer under the description of Trini- 
dad Plantation cacao are shown. This shipment 
will have to be regarded as usual quality. We 
would ask those interesting in the cultivation of 
cacao in Trinidad, whether they will consider as usual 
Plantation Cacao this lot of crippled, flat, 


purple coloured, sour slaty beans, mixed together 
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Tafel 33. Wirklicher Edelkakao aus Trinidad, Spielart Criollokakao — Real high grade Trinidad cacao of the Criollo type. 


abies mit rótlichbraunen Kernen. The nibs show a reddish brown colour. 
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| Nur diese Criollospielart kann unter den Trinidadkakaolieferungen als Edelkakao bezeichnet werden. Nur 
ti diese Criollosorte darf einen angemessen hóheren Preis fordern als Konsumkakao der Forasteroart. 
| Only this Criollo type should be supplied as high grade cacao, Only this Criollo type 
should demand an appropriate higher price than ordinary cacao of the Forastero type. 


os m NN : S : 2 er E => Egg 


n RR i P r 


farle SÈ Konsumkakao aus Trinidad, Spielart Forastero. — Ordinary Trinidad cacao of the Forastero type. T: 
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Dieser Trinidadkakao darf nicht als Edelkakao angesehen werden. Er gehört in die Klasse der Konsumsorten und ist 
dementsprechend geringer zu bewerten als der wirkliche Edelkakao der Tafel 55, der zur Spielart Criollo gehórt. 
This type of Trinidad cacao should not be called high grade cacao. It belongs to the class of ordinary cacao 
sorts, it should accordingly be valued lower than the real high grade cacao ofthe Criollo type as shown on table 55. 


u 


T fe d Unreifer, schlechter Trinidadkakao von geringem Geschmackswert. — Unripe inferior Trinidad cacao of inferior flavour. 


Die festschnittigen Bohnen haben eine lila Farbe, sie schmecken bitter und sauer, sind ohne hervortretendes Kakao- 
aroma. Für Qualitätsschokolade sind solche unreifen Bohnen nicht zu gebrauchen, ihr Marktwert ist gering. 
The slaty beans possess a purple colour and a bitter and sour flavour. They show no pronounced cacao aroma. 
These unripe beans cannot be used for the manufacture of high grade chocolate makes. They are lower in value. 
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Tei qe Handelsüblicher Plantagenkakao aus Trinidad, Sommer 1925. = Usual Plantation cacao as shipped from Trinidad in summer 1925. 


Ein Kakao in dieser Zusammensetzung, der reife und unreife, braun- und lockerkernige Bohnen, vermischt mit lilafarbigen, g 
festschnittigen, sauer und bitter schmeckenden Bohnen, enthält, sollte nicht als Plantagenkakao geliefert werden dürfen. 7 
Cacao representing, as shown on this table, a mixture of ripe and unripe, of brown loose breaking beans 
mixed with purple coloured slaty beans of sour and bitter flavour should not be supplied as Plantation cacao. 
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Bohnen als einen handelsüblichen „Plantagen- 
kakao“ weiter gelten lassen wollen? 

Wir kónnen uns das nicht denken und hoffen, 
daB. die Trinidad-Ablader auf Verbesserungen 
sinnen. Verbesserungen sind nótig; sie werden 
erreicht, wenn man die wiederholt bekannt gege- 
benen Forderungen des Gordian erfüllt, wenn man 
nur reife Früchte von den Bäumen pflückt, wenn 
man die Bohnen bis zur Braunfärbung der Kerne 
gärt, wenn man den Gärschleim von den Bohnen 
vor dem Trocknen abwäscht, wenn man das 
Trocknen langsam und bei gelinder Wärme aus- 
führt, damit die Bohnen während des Trocknens 
nachreifen können. Max Rieck-Gordian. 


with ripe, loose shelled, brown breaking small 
beans. 

We cannot believe it and hope that Trinidad 
shippers will think of improvements. Improve- 
ments are necessary. They will be attained, if the 
requirements of the Gordian, as repeatedly stated, 
will be complied: with, i. e. if only ripe pods will 
be picked from the trees, if the beans will be 
fermented till the nibs turn brown, if the fruit pulp 
will be removed from the beans before drying, if 
the beans will be dried slowly at moderate heat 
to the effect that the beans may undergo an after- 
maturation process during drying. 


Max Rieck-Gordian. 


Ein Costa Rica-Kakao 


Die United Fruit Company hat dem Gordian 
durch ihr Agricultural Research Department in 
Boston aus eignen Kakaopflanzen Kakaoproben zur 
Kritik eingeschickt. Es sind außerordentlich 
große Forasterobohnen, die auf einem besonders 
gesunden, humusreichen Acker gewachsen sein 
müssen. Wo dieser Acker liegt, ist uns nicht ge- 
meldet worden. Wir raten auf Costa Rica. 

Unser Urteil über diesen United Fruit Kakao 
haben wir in einem Briefe niedergelegt, den wir 
dem Direktor der United Fruit Company Mr. John 
R. Johnston in Boston geschrieben haben und den 
wir hier folgen lassen, weil er zugleich Winke für 
andere Plantagenbesitzer enthält. 

In der beifolgenden Tafel 42 zeigen wir in na- 
türlicher Größe Vollbohnen und Halbbohnen. Jeder 
kakaokundige Leser wird aus der Größe der Bohnen 
und aus der Struktur der lockerkernigen Bohnen- 
hälfte ersehen, daB er hier mit ausgezeichneten 
p con der Forasteroart bekannt gemacht 
wird. 

Der Gordian wartet mit Interesse ab, wie die- 
selben Bohnen von denselben Plantagen aussehen, 
wenn nach beendeter Gärung der Gärschleim in 
warmem Wasser von den Bohnen abgewaschen 
wird und wenn dann die gewaschenen Bohnen, ent- 
weder in der Sonne ganz langsam oder im Feuer- 
trockner ganz langsam bei einer Temperatur von 


40 bis höchstens 60° C nachgereift und völlig aus- ' 


getrocknet worden sind. Man beachte: 

Das Waschen entsauert den Kakao 
und das Nachreifen entwickelt das 
Kakaoarom a. 


Unser Brief vom 6. November an Herrn John 
R. Johnston lautet wie folgt: 


Hamburg, den 6. November 1025. 


Herrn John. R. Johnston, 
c/o. Messrs. United Fruit Company, 


Boston/Mass. 


Ihr Brief vom 14. September und die darin 
angekündigten Proben von Kakaobohnen aus 
Ihren eigenen Pflanzungen sind richtig ange- 
kommen. 


Der Kakao ist gründlich geprüft worden. Aus 
dem Durchschnitt haben wir eine Bildtafel an- 
fertigen lassen, da er uns durch Größe und 
Struktur der Bohnen interessant genug dafür er- 
schien. Wir kennen kein Land, das so große 
Forasterobohnen auf den Markt bringt, wie Ihre 
Proben zeigen. Wo sind diese großen Bohnen 
gewachsen? Wir glauben in Costa Rica. Ist das 
richtig? 

Zu Ihrem Brief haben wir folgendes zu sagen: 
Das sechste Heft des Auslands-Gordian geht Mitte 
November hinaus, und damit ist, wie angekündigt, 
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A Special Sort of Costa Rica Gacao 


The United Fruit Company has sent to the 
Gordian through the intermediary of the Research 
Department in Boston some cacao samples pro- 
duced on the plantations of this company and asked 
the Gordian to criticise them. These samples con- 
sist of extremely large Forastero beans which, 
we believe, have grown on specially suitable and 
fertile soil. We were not told where this plan- 
tation islying. We think it might be in Costa Rica. 

ur judgment on this cacao produced by the 
United Fruit Company has been stated in a letter 
addressed to Mr. John R. Johnston, Boston, one 
of the directors of the United Fruit Company and 
which we reproduce here, as it contains many a 
good advice to other plantation owners. 

In table 42 on page 308 we show full and 
half beans of their product in natural size. Every 
reader experienced in the cultivation and manu- 
facture of cacao will see from the size of the beans 
and from the structure of the loose nibbed half 
beans that he is dealing with excellent cacao beans 
of the Forastero variety. 

The Gordian expects with much interest what 
beans produced on the same plantations will look 
like when the fruit pulp has been removed from the 
beans by means of warm water after fermentation 
is complete and the washed beans have been sub- 
jected to an after-maturation process and have 
been slowly, thoroughly dried either in the sun or 
in an artificial drying apparatus at a temperature 
varying from 40—60 C (104—140 F) at the 
maximum. Please note: 

The acid taste will be removed 
from the cacao by washing and the 
after-maturation process develops 
the cacao aroma. 

Our letter of November 6th addressed to Mr. 
John R. Johnston reads as follows: 

Hamburg, November 6th 1925. 

Mr. John R. Johnston, 

c/o. Messrs. United Fruit Company, . 
Boston/Mass. 
1 U.S. A. 

"Your letter of September 14th and the samples 
of cacao beans, produced at your own plantations, 
have been duly received. | 

The cacao has been thoroughly examined and 
we have made a special table of the average, as it 
appeared sufficiently of interest to reproduce the 
size and structure of these beans. We know of no 
land that brings Forastero beans of the size of your 
samples on the market. Where have these large 
beans been grown? We presume in Costa Rica. 
Is this assumption correct? 

To your letter we may say that No. VI of the 
foreign edition of the Gordian will be issued in the 
middle of November which will complete this first 
series as already mentioned. Other foreign editions 
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die erste Serie abgeschlossen. Weitere PES 
hefte sollen nicht hinausgehen. Wer in den Aus- 
landsarbeiten des Gordian einen Nutzen zu finden 
glaubt, dem wird anheim gestellt, auf den deut- 
schen Gordian zu abonnieren. Der deut- 
sche Gordian erscheint 24mal im Jahre, monat- 
lich zweimal, und kostet 15 Dollar im Jahr für 
24 Hefte. Wir sagen uns, daB es für die gróBeren 
englisch sprechenden Firmen nicht schwer sein 
kann, einen deutsch sprechenden Gehilfen zu 
finden, der ihnen die wichtigsten Aufsätze aus dem 
deutschen Gordian ins Englische übersetzt, so 
daß der deutsche Gordian mit Nutzen in englisch 
sprechenden Ländern gehalten werden kann. Wir 
wissen von sehr vielen Firmen in englisch 
sprechenden Ländern, daß sie sich die Arbeiten 
des Gordian auf diese Weise seit 20 Jahren und 
länger sichern. 

Ihre Kakaobohnen, soweit wir ein Urteil, auf 
die eingesandten Proben gestützt, abgeben können, 
gehören in die Klasse der am besten aufbereiteten 
Forasterobohnen. Auf den Schalen sitzt nur eine 
ganz dünne Schicht von Gärschleim. Die Struktur 
der Kerne zeigt den von der Industrie geforderten 
lockeren Bruch. Die Farbe ist durchweg nicht lila 
sondern braun. Die Trocknung ist nicht bei über- 
trieben hoher Temperatur ausgeführt. Der Ge- 
schmack der Kerne ist nicht. sauer, er entspricht 
dem Forasterotyp, er gleicht einem reifen und 
richtig ausgegorenen Kakao. Zusammengefaßt 
muB der Kakao gelobt werden. Wenn Sie nun 
noch die ausgegorenen Bohnen durch Waschen in 
warmem Wasser vom Gärschleim befreien, so ver- 
bessern Sie ihn weiter. Gewaschener Kakao 
trocknet schneller als ungewaschener. Sie würden 
also bei gewaschenem Kakao das Trocknen bei 
einer geringen Temperatur (40—50° C, 104—120? F) 
durchführen kónnen und würden dann der Wir- 
kung einer Luft- und Sonnentrocknung nahe- 
kommen, wenn Sie auf Feuer trocknen müssen. 


Sie sagen, Sie hätten Schwierigkeiten, den 
richtigen Gärgrad einzuhalten. Das ist wohl 
richtig, aber wenn Ihre Mitarbeiter auf den Pflan- 
zungen wissen, bis zu welcher Kernfärbung sie die 
Bohnen durch Gärung bringen müssen, dann wer- 
den die in der Praxis angestellten Versuche doch 
dazu führen können, ein gewisses Gärungsgesetz, 
in dem Zeit und Temperatur festgelegt sind, auf- 
zustellen und danach zu arbeiten. 


Sie sagen, Ihre Hauptsorte wäre der Forastero- 
kakao, der auch in Trinidad in der Hauptsache 
angebaut würde, und man habe Ihnen gesagt, daß 
andere Kakaosorten, zum Beispiel der Criollo- 
kakao, nicht so widerstandsfähig gegen Krankheiten 
seien und auch geringere Ernteerträge brächten. 
Beides wird richtig sein. Trotzdem aber weisen 
wir darauf hin, daß die Kakaowarenfabrikation 
sich in den letzten zehn Jahren mehr auf die 
Herstellung von besseren Schokoladen gelegt 
hat als früher. Die Nachfrage nach Edelsorten, 
also nach Criollo, ist gestiegen und wird immer 
weiter steigen, so daß den Kakaopflanzern nicht 
dringend genug geraten werden kann, nicht immer 
nur Forasterosamen auszulegen, sondern auch 
Pflanzungen mit -reinem Criollo aufzupflanzen. 
Empfehlenswert ist auch, in der Nähe der Fora- 
steropflanzungen Criollopflanzungen anzulegen. 
Die Erfahrung hat gezeigt, daß dadurch eine Ver- 
besserung der Forasterobohnen mit Hilfe der In- 
sekten erzielt wird. 


Wenn wir richtig raten, und wenn Ihre Pflan- 
zungen, aus denen diese Proben stammen, in 
Costa Rica liegen, so würden Sie keine Schwierig- 
keiten haben, sich Samen aus den benachbarten 
Edelkakaolándern, aus Venezuela oder noch besser 
aus Ecuador, zu verschaffen und große Pflanzun- 


. 15.— Dollars. 
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of the Gordian will not be issued. Whoever might 
consider the articles of the foreign edition of the 
Gordian to be of any profit to him, may subscribe 
to the German edition of the Gordian. The 
German edition of the Gordian appears 24 times 
yearly, twice monthly, and the subscription fee to 
the 24 numbers appearing in a year amounts to 
We take it that it cannot be so 
exceedingly difficult for large English speaking 
firms to find a German speaking employee who 
could translate into the English language the most 
important articles appearing in the German edition 
of the Gordian with the effect that the German 
edition of the Gordian could be subscribed to in 
English speaking countries. We know of many 
firms in English speaking countries which profit 
of the work of the Gordian in this manner for 
ME years past and longer. 

he cacao beans produced by you rank among 
the best cured Forastero beans as far as we can 
judge from the samples sent. The shell is only 
slighty covered with a thin layer of mucilaginous 
matter, the structure of the nibs shows the loose 
break required by the cacao industry, the colour is 
nice even brown and not purple. The drying 
has not been effected at an exceedingly high 
temperature, the flavour of the nibs is not sour, it 
corresponds to the Forastero type and equals the 
flavour of ripe and thoroughly fermented cacao. 
Resuming the above the cacao must be considered 


.a very good quality. When removing the mucila- 


ginous matter from the thoroughly fermented beans 
by washing in warm water, you will further im- 
prove your product. Washed cacao dries quicker 
than unwashed cacao. You will be in a position to 
effect the drying of washed cacao at a moderate 
temperature (104—122? F), and you will obtain the 
same effect as brought about by air and sun drying. 


You say that you meet with difficulties in ob- 
taining the correct degree of fermentation. This 
is quite correct. If, however, your employees on 
the plantations know to which colour the beans 
should be brought by fermentation, the experi- 
ments made will assist in finding a certain ferment- 


‘ation rule which fixes the time and temperature 


required and you should then proceed accordingly. 


You state that the principal sort you cultivate 
is Forastero cacao just as generally grown in Trini- 
dad and you were told that other types of cacao, 
such as Criollo, are not hardy enough to resist 
against diseases and yield smaller crops. Both 
statements may be correct, yet, we would draw 
your attention to the fact that chocolate manufac- 
turers have given preference to the manufacture of 
higher class chocolate for the last ten years. 
The demand for high grade cacao, i. e. for Criollo, 
has increased and will increase ‘further, so that 
cacao planters cannot be advised urgently enough 
to saw not only Forastero seeds, but to plant also 
real Criollo. It may be advisable. to plant Criollo 
trees in the neighbourhood of Forastero trees. 
Experience has shown that thereby the Forastero 
beans will be improved with the help of insects. 


If our assumption is correct that your plan- 
tations from which these samples are taken, are 
lying in Costa Rica, you would have no difficulties 
in procuring seeds from the neighbouring high 
grade cacao countries, such as Venezuela or still 
better from Ecuador, and to establish new large 
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VN Tafel 42. — Table 42. 

dL | Reiter, lockerkerniger Forasterokakao von den Plantagen der United Fruit Company, Boston. 
EN Wahrscheinlich aus Costa Rica-Plantagen. 

> The Ripe Forastero cacao with loose nibs produced on the plantations of the United Fruit Company of Boston. 
ties Apparently produced on plantations situated in Costa Rica. 
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| Reif gepflückte und reif ausgegorene, nicht gewaschene, feuergetrocknete Forasterobohnen. . Auf. 
4 fallend große Bohnen lassen einen humusreichen Acker erkennen. Die lockere Struktur beweist, 
daß reif gewordene und reif ausgegorene Bohnen vorliegen. Solcher Kakao ist zehn Mark für den 
Zentner mehr wert als lilafarbiger Trinidad- oder lilafarbiger Bahiakakao. 


Unwashed, artificially dried Forastero beans which have been harvested in ripe condition and tho- 


| roughly fermented. Judging from the remarkably large beans, this cacao is grown on fertile soil. 
H The loose structure proves that the beans have fully matured and are thoroughly fermented. A pre- 
1 mium of ten Marks for fifty kilos should be paid on this cacao as compared with purple coloured 
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gen aus Samen des Edelkakaos neu aufzubauen. 
Die Kakaowelt, besonders die europäischen Ver- 
braucher, würden gute Käufer werden und würden 
Ihnen nebenbei noch sehr dankbar sein. 

Sie sagen, die vom Gordian bevorzugte Son- 
nentrocknung wäre nicht in allen Ländern durch- 
zuführen, und Sie wären der Ansicht, daß die 
künstliche Trocknung „ökonomischer“ wäre. Rein 
wirtschaftlich können Sie recht haben, aber Gründe 
reiner Wirtschaftlichkeit dürfen nicht Methoden 
bevorzugen, die eine schlechtere Frucht auf den 
Markt bringen. Fest steht, daß nur beim 
langsamen TrockneninLichtundLuit 
ein Nachreifen der Kakaobohnen vor 
sich geht, und daß durch diese Nach- 
reifung sowohl die natürlich braune 
Färbung der Kerneals auch die Bil- 
dung des geforderten würzigen Ka- 
kaogeschmackes erreicht wird. Eine 
forcierte Trocknung der Kakaoboh- 
nenläßtein Nachreifennach derFer- 
mentation nicht zu. Werden die mit 
Gärschleim umhüllten Kakaobohnen 
gar einer Trockenwärme von 80—120 C 
(176—248 F) ausgesetzt, so entwickeln 
sich so viele widerlich gerbsaure 
Dämpfe aus der Gärzeit, daß das 
Aroma der Kerne stark beeinträch- 
tigt wird. Muß in einem Lande künst- 
lich getrocknet werden, dann soll 


man doch dahin streben, daB man den 
Wirkungen einer Sonnentrocknung 
nahekommt, daß man also ganz lang- 
Temperatur, bei 
E) die Trocknung 


samundbeiniederer 
40—500. C (104—122? 
durchführt. 

Nun etwas Wirtschaftliches! Aus amerikani- 
schen Handelsberichten ersehen wir, daB Costa 
Rica-Kakao in Neuyork ungefähr dieselben Preise 
erzielt, die man dort für Akra I und Bahiakakao I 
ansetzt. Wenn unter „Costa Rica" auch Ihr Kakao 
in der Verfassung Ihrer hergesandten Proben ver- 
standen wird, und wenn Sie dort dafür auch nicht 
höhere Preise erzielen, dann würden wir Ihnen 
raten, versuchsweise einige Posten nach Hamburg 
zu konsignieren. Wir setzen dafür im Durch- 
schnitt einen um 5—10 sh höheren Preis ein, als 
man hier für die Durchschnittsqualitaten von 
Bahia, San Thomé und Akra zu zahlen pflegt. 
Hierzu bemerken wir, daß wir selbst uns nicht mit 
dem Handel von Kakao befassen, daß wir aber 
bereit sein würden, Ihnen geeignete solide Makler 
aufzugeben. 

Sollten Sie in Ihren Versuchen, besonders 
durch Waschen und ganz langsames 
Trocknen bei geringer Wärme, Ver- 
besserungen Ihrer Kakaobohnen erzielen, so wür- 
den wir uns freuen, neue Proben davon zu be 


kommen.“ 
Max Rieck-Gordian. 


Schluß der Kritik über den Sommer- 
Arriba 1925 


In Heft V des Auslands-Gordian haben wir in 
Wort und Bild die Lieferungen aus der Arriba- 
Sommerernte beschrieben und getadelt und haben 
den Abladern in Guayaquil das Recht bestritten, 
einem Kakao in der gelieferten Verfassung den 
Titel „Superior“ mit auf den Weg zu geben. 

Im deutschen Gordian Nr. 729 haben wir für 
dieses Jahr die Kritik zu Ende gehen lassen. Das 
ist in dem folgenden Aufsatz geschehen: 

Die Berichtfolge über den Ausfall der Kakac- 
lieferungen dieses Jahres aus Ecuador, besonders 


plantations growing seeds of high grade cacao. 
The cacao industry, especially European con- 
sumers, would become good clients and would be 
very thankful to you besides. 

You state that sun drying preferred by the 
Gordian cannot be applied in all countries, and you 
are of the opinion that artificial drying is more 
"economical". From the economical point of view, 
your statement may be correct. However, methods 
which effect that inferior products are brought on 
the market should not be given preference for 
purely economical reasons. It is a fact that 
with slow drying in air and light an 
after-maturation processtakesplace 
withthecacaobeansandthroughthis 
after-maturationprocessthenatural 
brown colour of the nibs as well as 
the development of the desirable 
aromatic cacao flavour will be ob- 
tained more readily than. it is 
possible with . artificial drying. 
Forced drying of cacao beans pre- 
vents after-maturation, after fer- 
mentation is | complete. If the 
cacao . beans which are covered 
with mucilaginous matter, willbeex- 
posed to a drying temperature of 
176— 248° F, disagreeable tannic acid 
fumesleftoverfromthefermentation 
process will develop and affect the 
aromaofthenibstoalargeextent. If 
artificial drying in one or the other 
country cannot be dispensed with, it 
shouldbeattemptedtocomeuptothe 
effects of sun drying, i. e. the cacao 
should be dried slowly at a moderate 
temperature varying from 104 to 
£205 EP e 

We would now like to draw your attention to 
some economical matter. We have learnt from 
American reports that in New York Costa Rican 
cacao fetches about the same price as is paid ` 
for Accra I and Bahia. If Costa Rican cacao is 
understood to be cacao of the type your samples 
represent and if you do not obtain higher prices 
for it, we would advise you to make a trial by 
consigning some parcels to Hamburg. We value 
your cacao as an average sh 5/— to 10/— higher 
than is usually paid for average qualities of Bahia, 
San Thomé and Accra. We would say that we do 
not ourselves deal in cacao that we are, however, 
ready to name suitable first class brokers. 


Should you obtain improvements in your cacao 
beans when making new experiments with 
wasbing and slow drying at a mode- 
rate temperature, we should indeed be 
glad to receive new samples.” 


Max Rieck-Gordian. 


The End of the Criticism on Arriba 
Cacao of the Summer Grop 1925 


In No. V of the foreign edition of the Gordian 
we have described and criticised the supplies of 
Arriba cacao harvested during this year's summer 
crop and have contested the right allowing ex- 
porters in Guayaquil to give cacao of the quality 
shipped the name of Superior. 

In No. 729 of the German edition of the Gor- 
dian we have completed this criticism for this 
year and have stated the following: 

The series of comments on the quality of 
cacao shipped from Ecuador during this vear, 
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über die Abladungen, die unter der Zusicherung, 
„Superior“ Sommer-Arriba liefern zu wollen, ver- 
kauft worden waren, soll heute geschlossen werden. 

Die Sommerernte ist vorbei. Kein Mensch hat 
an ihr eine rechte Freude gehabt. Die Guayaquil- 
Ablader sind aber nicht allein Schuld daran, daß 
sich die Qualitát dieser wichtigsten Sorte Rohkakao 
von Jahr zu Jahr verschlechtert hat. Die Käufer, 
besonders darunter die Verarbeiter, die Schoko- 
ladefabrikanten, haben den Ausfall ihrer Kakao- 
ankünfte durchweg zu oberflächlich geprüft. Aus 
diesem Fehler heraus ist mit den Jahren ein Ge- 
wohnheitsrecht im Kakaohandel der Ernteländer 
entstanden, das nicht länger in Geltung bleiben 
darf: es darf nicht jeder Posten Kakao als 
„Superior“ ausgegeben werden. 

Es gibt aber in der ganzen Welt keine Pflan- 
zung, ja nicht einmal einen Kakaobaum, der nur 
eine einzige Klasse, der nur eine Superior-Klasse 
von Kakao liefert. Des Menschen Wille hat die 
geernteten und verbrauchsfertig vorbereiteten 
Kakaobohnen zu sortieren. Die Bezeichnung 
„Superior“ für einen Kakao ist ohne Sinn, wenn 
aller geernteter Kakao, wenn das Beste, das 
Mittelgute, das Schlechte aus der Ernte zusammen- 
geworfen worden; ein „Superior-Kakao“ entsteht 
durch Auswahl, durch Scheidung der besten, der 
allerbesten Kakaobohnen von den mittelguten und 
den schlechten. 

Diese Vernunftforderung haben die Ablader 
in Guayaquil nicht erfüllt; seit Jahren schon nicht. 

In Zeiten, in denen im Weltmarkt nur 3 oder 
5 sh für den Zentner Arriba-Kakao mehr bezahlt 
wurden als für Konsumkakao aus Brasilien oder 
Afrika, durften die Käufer, die Kakaofabrikanten, 
weitherziger sein, wenn die Abladungen nicht mit 
dem Begriff , Superior” übereinstimmen wollten. 
Aber wenn die Verarbeiter zehn, zwanzig, dreißig, 
vierzig Schilling für den Zentner „Superior“ Arriba- 
Kakao mehr zahlen müssen als für reifen Kon- 
sumkakao, dann sind sie berechtigt, dafür auch das 
Beste aus der Ernte, eben die Klasse „Superior“, 
zu erwarten. ) 

Da diese berechtigte Forderung von den 
Guayaquilabladern nicht erfüllt wurde, mußte eine 
scharfe Kritik entstehen und müssen Mittel und 
Wege gefunden werden, daß die Kaufverträge in 
ordentlicher Weise erfüllt werden. Diese Kritik 
hat der Gordian übernommen. 

Seine kritischen Arbeiten haben in Europa 
die Käufer und Verarbeiter aufgerüttelt. Daß die 


Verarbeiter, die Schokoladefabrikanten, jeden kri- . 


tischen Satz des Gordian zweimal unterstrichen 
haben, ist selbstverstándlich, aber auch der Han- 
del, Makler und Einfuhrhandel, das soll ausdrück- 
lich ausgesprochen werden, haben sich auf die 
Seite des Gordian gestellt, haben die vorgetragenen 
Klagen des Gordian und der Käufer immer und 
iramer wieder nach drüben gegeben und haben 
geholfen, daß bessere Lieferungen zukünftig zu er- 
warten. sind. 


Zugesagt worden ist das demGordian von mehreren 
Seiten; wenn die Fabrikanten zukünftig ihre Kauf- 
bedingungen so festsetzen, wie sie vom Gordian 
vorgeschlagen und festgelegt worden sind, dann 
kann die Industrie wieder Abladungsverträge auf 
Superior Arriba-Kakao abschließen. 


Ueber 24 verschiedene abgeladene Posten 
„Superior“ Arriba-Kakao aus der Ernte 1925 wurde 
berichtet. Derartige Prüfungstafeln sollten überall in 
den Fabriken angelegt werden. Die Durchschnitts- 
proben, die geprüft und registriert werden sollen, 
dürfen nicht aus einem Sack genommen werden; 
aus zehn oder zwanzig Säcken müssen je 500 
Gramm genommen und zusammengemischt wer- 
den. Daraus werden dann, wie sie fallen, 100 Boh- 
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especially on the shipments which have been sold 
assuring that Superior Summer Arriba, will be 
supplied, will be completed to-day. í 
The summer crop is over, nobody has derived 
real satisfaction of it. Guayaquil shippers are not 
alone to be blamed for the fact that the quality of this 
most important sort of cacao has gradually very 
much fallen off in quality. Those buying Arriba 
cacao and among these chocolate manufacturers 
in particular, have frequently omitted to examine 
carefully the shipments arrived and during 
past years cacao traders in producing countries 
have become used to habits which no longer should 
be valid. Not every parcel of cacao shipped as 
Superior should be given this description. 


There is, however, no plantation throughout 
the world, not even a cacao tree, which produces 
one sort of cacao only, namely one sort of supe- 
rior cacao. Workmen will have to sort the 
thoroughly cured marketable cacao beans before 
shipping them. The description. of Superior for 
cacao is of no avail, if the best quality, the medium 
and the inferior quality of the crop are mixed 
together; Superior cacao is obtained by selection, 
by separating the best quality, — the very best 


. quality, — from medium and inferior quality. 


Shippers in Guayaquil have not complied with 
this reasonable request for years. 

At times when premiums of only 3/- or 5j- 
shillings were paid for fifty kilos of Arriba cacao 
on ordinary cacao from Brazil or Africa, choco- 
late manufacturers could be larger, if the ship- 


‘ments did not come up entirely to the descrip- 


tion of Superior. If, however, manufacturers have 
to pay a premium of sh 10/- or even sh 40/- 
for fifty kilos of Superior Arriba cacao on the: 
price for ripe ordinary cacao, they are justified 
in their demand to expect for this higher price the 
very best of the crop, i. e. Superior. 


This justified demand not having been com- 
plied with by Guayaquil shippers, sharp criticism 
was the consequence, and means and ways should 
be found guaranteeing that in future contracts will 
be executed in proper manner. The Gordian 
has undertaken to exercise this critic. 

The critical work of the Gordian has roused 
buyers and manufacturers in Europe. It goes with- 
out saying that manufacturers, the chocolate manu- 
facturers, have underlined every word of criticism 
by the Gordian twice, but also dealers, brokers and 
importers — this should be emphasized, — have 
taken the part of the Gordian and have repeatedly 
passed on to cacao producers the complaints 
worded in the Gordian and made by their clients 
and have thus assisted in the attempts to improve 
cacao supplies in future. 


The Gordian has frequently been assured that 
chocolate manufacturers will continue to close con- 
tracts for the purchase of summer Arriba on a 
future shipment basis, but they will have to state 
their conditions in the manner, suggested and 
fixed by the Gordian previously. 


Reports on %4 different shipments of Superior 
Arriba cacao from the crop 1925 have been pub- 
lished in No. V of the foreign edition of the Gor- 
dian. Such tables warranting the desirable examin- 
ation of all shipments arriving -should be kept 
in all factories. The average samples which are 


.to be examined and recorded, should not be taken 


from one bag only. 500 g each should be taken 
from ten to twenty bags and they should be mixed 
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nen herausgenommen und der Prüfung unter- 
worfen. 

Die Vorschrift der Käufer für die Lieferung 
(Abladung) von Superior Arriba-Kakao für alle 
Erntemonate lautet wie folgt: | 

100 „Superior“ Arriba-Bohnen müssen, 
gut getrocknet, 145—155 Gramm wiegen. Alle 
Bohnen müssen rotschalig sein; schwarzschalige 
Bohnen, das sind Bohnen mit festgeklebtem Gär- 
schleim, dürfen nicht als „Superior“ geliefert 
werden. 

Alle Bohnen müssen rundbäuchig, reif, aus- 
gegoren, locker- und braunkernig sein. 

Nur höchstens 5 Prozent der Bohnen dürfen 
ausnahmsweise lilafarbene Kerne haben; nur höch- 
stens 2 Prozent dürfen .verdorben (schimmelig) 
sein. Alle Bohnen müssen völlig ausgetrocknet sein. 

Wenn die Guayaquilablader diese Bedingungen 
erfüllen, dann können die Fabrikanten wieder auf 
Abladung Kaufverträge in Superior Arriba-Kakao 
abschließen. 

Y Kou d * 
* 

Die Firma L. Aspiazu & Co. in Guayaquil hat 
einen Handelsbevollmächtigten nach Hamburg ge- 
Schickt, um in mündlicher Unterhaltung in Gegen- 
wart des Generalkonsuls von Ecuador nach Mit- 
tein und Wegen zu suchen, um die im Gordian 
geforderten Besserungen des Arriba-Kakaos und 
vor allem die geforderten Sicherungen bei Ab- 
ladungsverträgen durchzuführen. Den Herren ist 
im Gordianhause mündlich das wiederholt worden, 
was sie in mehreren Nummern gedruckt gelesen 


haben. i 
* : * 
a 

Die Firma Seminario, Candel 8 Co. in Guaya- 
quil hat unterm 3. August an den Gordian den 
folgenden Brief geschrieben, den wir Wort für 
Wort abdrucken. Was wir dazu zu sagen haben, 
steht im AnschluB daran: 

„Wir glauben mit Recht behaupten zu dürfen, 
nicht nur als eines der ersten Exporthäuser von 
Guayaquil, sondern auch als Vertreter der haupt- 
sächlichsten Landwirte dieses Landes, daß einige 
Ausführungen in Ihrem Artikel auf Irrtum beruhen. 
Unsere Erfahrungen als Exporteure wie auch als 
Plantagenbesitzer können uns nicht täuschen und 
beruhen auf dem Ruf, den wir in allen Plätzen, die 
Verbraucher unserer Erzeugnisse sind, genießen, 
Erzeugnisse, die zum größten Teil aus unseren 
eigenen Plantagen, welche unter unserer eigenen 
Leitung stehen, herstammen. 

Erstens ersehen wir aus Ihrem Artikel, aus 
dem ,,Vorspruch”, daß die Minderheit des Guaya- 
quil-Kakaos darauf zurückzuführen sei, daß der- 
selbe nicht „gewaschen“ oder schlecht „gewaschen“ 
sei. — Wir bemerken dazu, daß wir zum ersten 
Male in unserer Tätigkeit in der Kakaoindustrie, 
eine Tätigkeit, die seit vielen, vielen Jahren be- 
steht, hören, daß der „ecuatorianische® Kakao 
„gewaschen“ wird. Wir versichern und garan- 
tieren Ihnen, daB wir die Behandlung unseres 
Kakaos vom Augenblick der Ernte an, bis zu den 
getrockneten Bohnen, fertig zum Exportieren, ganz 
genau kennen. 

Mit Ausnahme des Kakaos, den wir hier ,,pe- 
lota" nennen, oder sei es die schlechteste Qualität 
der Erzeugnisse, welche noch nicht den schlechte- 
sten Machala überschreitet, welcher einige Male, 
um seine äußere Qualität zu verbessern, und der 
nach dieser Waschung für den lokalen Verbrauch 
verkauft wird, gewaschen wird, können Sie ver- 
sichert sein, daß niemals, seit 50 Jahren, bisher 
auch nur ein Kilo Kakao, um seine Qualität für den 
Verkauf und den Verbrauch zu verbessern, ge- 
waschen worden ist. — Und wir glauben, da hier 


together and from this lot 100 beans should be 
taken out and subjected to careful examination. 

The general rule to be applied by all pur- 

chasing superior cacao on future shipment basis, 
should read as follows: 
100 Superior Arriba beans should weigh 145 
to 155 g, when carefully dried. All beans should 
be light coloured; dark coloured beans, i. e. beans 
to which fruit pulp adheres, ought not to be 
supplied as Superior. 

All beans should be of plump round form, 
ripe, thoroughly fermented, loose and brown- 
breaking. 

Five per cent of the beans at the maximum 
may be, quite exceptionally, purple coloured and 
two per cent at the maximum may show for- 
mation of mould. All beans should be fully dried. 

If Guayaquil shippers comply with these con- 
ditions, manufacturers can again purchase Supe- 
rior Arriba cacao on future shipment basis. 


* a * 
* 


Messrs. L. Aspiazu & Co. of Guayaquil have 
sent a representative to Hamburg for the purpose 
of finding means and ways for the carrying through 
of the desirable improvements of Arriba cacao and 
specially for the security as to the quality shipped 
against contracts closed on a future shipment basis 
as requested by the Gordian. The consul-general 
of Ecuador was present when the Gordian treated 
this matter with the mentioned representative. 

* * 


* 


Messrs. Seminario, Candel & Co. of Guayaquil 
wrote the following letter to the Gordian on 
August 3rd 1925 which we reproduce literally: 


"Being one of the first exporting houses at 
Guayaquil and also representatives of the most 
important planters of this country, we believe to be 
justified in maintaining that some of the state- 
ments contained in your article are based on an 
error. ‚Our experiences as exporters as well as 
owners of plantations cannot deceive us and are 
based on the reputation which we enjoy in all 
countries consuming our products, products which 
are partly cultivated on our own plantations which 
are managed by ourselves. 


To begin with we have seen from the "preface" 
that the inferiority of the Guayaquil cacao is said 
to be attributed to the fact that it is not sufli- 
ciently “washed”. We would like to point out 
that for the first time since our establishment in 
the cacao industry which dates many years back, 
we have heard that Ecuatorian cacao is “washed”. 
We assure and guarantee you that we are abso- 
lutely familiar with the treatment of our cacao 
from the very moment of.harvesting to the drying 
process, i. e. to the moment when the bean is 
ready for shipment. 


We can assure you that never even one kilo 
of cacao has been washed for the last forty years 
for the purpose of improving its quality in order 
to render it saleable and suitable for manu- 
facturing purposes. We have to except, however, 
an inferior quality produced here, generally called 
“pelota” and another inferior quality of cacao 
which yet is not below the lowest type of Machala. 
These two sorts are sometimes washed for the 
purpose of improving their quality, but they are 


generally only used locally. — We believe‘ 
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der Kakao niemals gewaschen wird, daß die 
Qualität unseres Kakaos in der ganzen Welt stets 
als die beste bezeichnet wurde und wird. — Das 
Verdienst kann man der Natur zuschreiben, und 
wir wissen auch wohl, daß in anderen Ländern 
der Kakao mit modernen Mitteln bearbeitet wird, 
um denselben zu verbessern, trotzdem aber konnte 
man keinen Kakao im Aroma mit einem guten 
„Sommer-Arriba“ gleichstellen. Das Geheimnis 
besteht eben darin, gerade die ,baba” des Kakaos 
nicht zu waschen, sondern daß die Sonne ihre 
Arbeit an dem Kakao verrichtet, d. h. denselben 
trocknet, um das Aroma des Kakaos zu erhalten. 
Die Vorgänge, die wir gebrauchen, um unsern 
Kakao zuzubereiten, werden stets dieselben bleiben 
und werden niemals verändert werden, denn daher 


. hat ja gerade unser Kakao: den Ruf, und es ist 


vollstándig falsch, die Leser glauben zu lassen, 
daB, wenn die Qualitát in den letzten Jahren we- 
niger gut ausgefallen ist, dies auf falscher Behand- 
lung unsererseits beruht; dieses ist nicht der Fall 
und ein großer Irrtum. 

Was die Qualität anbetrifit, so sind wir die 
Ersten, die anerkennen, daß dieselbe mit jedem 
Jahre abnimmt, eben durch die Umwälzung der 
Witterung und durch die Kakaokrankheiten, und 
ist daher die Kakaoernte auch mit jedem Jahre 
schlechter. 

Die Pflicht der Exporteure besteht darin, ge- 
rade wo der Kakao nicht auf Muster, sondern auf 
Designation verkauft wird, die beste am Platze 
befindliche Qualität zu verschiffen. 

Unsere persönliche Meinung ist, daß in einigen 
Jahren Ecuador vom Kakaomarkt verschwinden 
wird; die Ursache ist auf die fürchterlichen Krank- 
heiten und Pesten, wie ,,Witchbroom” (Hexen- 
besen) und ,,Monilia”, zurückzuführen. Diese 
Krankheiten haben tatsächlich schon für immer 
die Kakaopflanzungen «vernichtet, besonders die 
Plantagen von Balao und Machala, und zurzeit ver- 
nichten sie auch fürchterlich die Plantagen von 
Arriba, welche sich bisher noch am besten gegen 
diese Krankheiten verteidigt hatten; aber auch 
diese Plantagen werden wohl bald diesen Krank- 
heiten. gänzlich zum. Opfer fallen. Die letzten 
Nachrichten von Arriba sind sehr besorgniserre- 
gend, und man hat auch dort bereits die Symptome 
der Krankheiten, die die Pflanzen in Balao und 
Machala vernichtet haben, festgestellt. 

Diese fürchterliche Krankheit ist es eben, die 


die Qualität des Kakaos so vermindert, und dazu . 


kommt noch, daß, wie schon vorher erwähnt, der 
Regen und die ganze Umwälzung der Witterung 
sehr viel dazu beiträgt. Seit mehr als vierzig 
Jahren haben wir hier nicht einen so langen 
Winter (Regenzeit) und vor allen Dingen einen 
derartig strengen Winter gehabt. Es ist doch wohl 
unmöglich, Kakao zu trocknen, wenn es Tag für 
Tag regnet und die Sonne überhaupt nicht zum 
Vorschein kommt. Und daher kommt es, daß der 
Prozentsatz der dunklen Kakaobohnen größer ist, 
nicht, wie vielleicht irrtümlich gemeint wird, 
daß dieses auf andere oder falsche Behandlung 


des Pflanzers oder des Exporteurs zurückzuführen . 


ist. Es ist, wie auch schon einmal erwähnt, abso- 
lut nichts in der Behandlung des Kakaos ver- 
ändert worden; es sind dieselben Plantagen, die- 
selben Angestellten und Trockner, es sind die- 
selben Behandlungen und Zubereitungen. Das 
einzige, was sich geändert hat, ist die Natur, 
und es scheint auch, daß dieselbe so bleiben wird, 
d. h. zum Nachteil des Kakaos. Und gegen diesen 
neuen Feind gibt es kein Mittel zum Kämpfen. 
Wir bitten Sie, unsere etwas längliche Auf- 
klárung zu entschuldigen, wir nehmen als :be- 
stimmt an, daß es für die Leser von Interesse sein 
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that because cacao has never been washed 
here, the quality of our cacao has been and 
will always regarded as the best cacao gthrough- 
out the world. Nature must be credited for. the 
reputation of Ecuatorian cacao and we know very 
well that cacao is treated with modern means in 
all countries in order to improve it, yet no cacao 
can be compared with a good Summer Arriba as 
regards aroma. The whole secret lies in the fact 
that the "baba" of the cacao is not washed but 
that the sun is doing the work, i. e. that the sun 
dries the cacao in order to preserve its aroma. 
The. methods employed for the curing of our 
cacao wil always remain the same and will not 
be changed, as it would mean to change the 
reason for which our cacao has its good reputation, 
and it is entirely faulty to make the reader believe 
that the inferiority of the quality of the last few 
years is caused by faulty treatment. This is not 
the case and a great error. 


As regards the quality we are the first to 
recognise that it deteriorates gradually on account 
of the change of weather conditions and through 
cacao diseases and these alone are the facts 
causing the cacao crop to degenerate gradually. 


It is the duty of the exporter to ship the very 
best quality to be found on the market in case 
cacao is not sold on sample but on description. 


Our personal opinion is that Ecuador cacao 
will entirely disappear from the cacao market in 
a few years, a fact which is caused by the terrible 
diseases and pests, such as witchbroom-disease and 
monilia. These pests have actually destroyed the 
cacao plantations, especially the plantations of 
Balao and Machala, and at the time being are de- 
stroying the plantations in Arriba which so far 
could be best protected against these diseases. 
However, all these plantations will gradually en- 
tirely be destroyed by these diseases. The last 
reports received from Arriba are very pessimistic 
and even there the symptoms of these diseases 
which have destroyed the plantations in Balao and 
Machala have been stated. 


This terrible disease deteriorates the quality 
of cacao and it should be added, as already 
mentioned, that rain and the entire change of the, 
weather conditions attribute to this deterioration. 
For more than forty years past, we have never 
had such a long winter (rainy season) and espe- 
cially never such a strong winter. It is quite im- 
possible to dry cacao if it rains day and night and 
the sun does not appear at all. And it is for this 
reason that the portion of dark cacao beans is 
larger and this drawback is not caused by other 
or faulty curing on the planters’ or exporters’ part, 
as has repeatedly erroneously been stated. As 
already mentioned, there has not been made 
any change in the treatment of cacao. Cacao 
has been cured and treated in the same 
manner, on the same plantations, by the 
same employees and dryers, just as before. Only 
nature has changed and it appears that it will 
remain the same to the disadvantage of cacao. 
And there exist no protective means against this 
new enemy. 


We beg to kindly excuse our somewhat lengthy 
explanations, we take it, however, that it will be of 
interest to your readers to learn the judgment of 
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wird, ein fachmännisches dee zu hören und zu 
lesen, und wir halten es für unsere Pflicht, jedem 


in Ellen aleilen sein Recht zukommen zu en 


* * 
+ 


Seminario bezieht sich auf einen Gordian- 
Aulsatz, der in Heft IV des Auslands-Gordian er- 
schienen ist. Wenn Seminario Heft IV des Gor- 
dian in Händen hatte, als er seinen Brief vom 
3. August 1925 an den Gordian richtete, dann 
würde es nützlich gewesen sein, wenn er auch den 
ebenfalls in Heft IV des Auslands-Gordian erschie- 
nenen Aufsatz „Wirklicher und Schein-Superior” 
berücksichtigt hätte. 


Seminario glaubt, dem Gordian irrige Behaup- 
tungen vorhalten zu können. Er sagt, die Forde- 
rung des Gordian, daß der „Superior“ Arriba- 
Kakao (denn an diese Qualitätsbezeichnung allein 
knüpft sich die Gordian-Kritik) durchweg ge- 
waschen werden müsse, weil nur ein Teil rot- 
schalig und frei von angetrocknetem Gärschleim 
geliefert würde, wäre noch nie in Ecuador erfüllt 
worden, und besonders gewaschen würde über- 
haupt in Ecuador der Kakao nicht. 

Seminario hat recht und unrecht zugleich. Der 
von Gärschleim befreite, rotschalige Arriba-Kakao 
ist gewaschen, wenn auch diese Arbeit des 
Waschens nicht in Quell- oder Flußwasser, son- 
dern im eigenen Gärwasser ausgeführt worden ist. 
Der Kakao verarbeitenden Industrie kann es gleich- 
gültie sein, in welchem Wasser der auf den Schalen 
sitzende Gärschleim abgewaschen worden ist. 
Tatsache ist, daß im Durchschnitt die Hälfte des 
Arriba-Kakaos rotschalig, also ohne festsitzenden 
Gärschleim, die andere Hälfte schwarzschalig, mit 
angetrocknetem schwarzen Gärschleim geliefert 
wird. Wir vom Gordian sind nicht, wie Seminario 
von sich rühmt, unter Kakaobauern in den Tropen 
groß geworden. Aber wir glauben, trotzdem be» 
urteilen zu können, wie ein Kakao, der den 
Anspruch erhebt, als „Superior“ gehandelt 
und mit „Superior‘ “Preisen bezahlt zu were 
den, aussehen muß. Seminario wird wissen, daß 
man in Ländern, die schärfer auf die richtige Auf- 
bereitung des Kakaos sehen, den gewaschenen 
Kakao, also den rotschaligen, reinschaligen, eben den 
ohne festgetrockneten Gärschleim, fordert. Wir 
erinnern Seminario an die Vorschriften der spa- 
nischen Fabrikanten, die keinen Arriba in schwar- 
zen Schalen in Guayaquil kaufen, und wissen auch, 
daß der Red Summer Arriba in den Vereinigten 
Staaten höher bezahlt wird als anderer. 


Wenn also die Ecuadorpflanzer die Fermen- 
tation der Kakaobohnen so weit treiben, daß aus 
dem , lebenden" Gärschleim durch Zersetzung 
ein Gár wasser wird, und wenn dieses Gärwasser 
die Klebkraft des Gärschleimes verloren hat, und 
wenn dadurch verhindert wird, daß der Gärschleim 
sich auf den Schalen festsetzt, so ist durch diesen 
weiter geführten Aufbereitungsgang dasselbe er- 
reicht, was in anderen Ländern durch Waschen 
in neutralem Wasser geschieht. Seminario irrt sich 
also, wenn er sagt, dab in Ecuador der Kakao 
niemals gewaschen wird. Dieser Irrtum kann in 
jedem Sack Arriba-Kakao nachgewiesen werden, 
weil jeder Sack ungefähr zur Hälfte rotschalige, 
von Gärschleim befreite Kakaobohnen enthält. 
Danach hat der Gordian ein Recht, auf der 
Forderung zu beharren, daß aller in Ecuador 
geernteter Kakao und besonders alle als „Dupe- 
rior” verkauften Kakaolieferungen durchaus ein- 
heitlichrotschalig sein müssen. Der Gor- 
dian sagt, wenn ein Teil der Pflanzer rotschaligen 
Kakao liefert und wenn die rotschaligen, von Gär- 
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should state his opinion. 


* x 

Messrs. Seminario, Candel & Co. refer to an 
article of the Gordian which has appeared in No. 
IV of the foreign edition of the Gordian. If these 
gentlemen would have had No. IV of the foreign 
edition of the Gordian when addressing their letter 
to the Gordian on August 3rd 1925, it would have 
been useful, to also consider the article entitled 
"Real and Seeming Superior" which has likewise 
been published in No. IV of the foreign edition 
of the Gordian. 

Messrs. Seminario believe to be obliged to 
reproach the Gordian for having made erroneous 
statements. They say the Gordian's request: — 
"Superior Arriba cacao (for the Gordian's criticism 
refers only to this quality description) should be 
washed, as only part of this product being sup- 
plied red shelled and free from mucilaginous 
matter dried to it,“ — has never been complied 
with in Ecuador, and they state further that cacao 
is not at all washed in Ecuador. 


Messrs. Seminario are quite correct in their 
statement and yet they are mistaken. Red shelled 
Arriba cacao from which the mucilaginous matter 
has been removed, has been washed, though the 
work of washing has not been effected by spring 
or river water, but by its own juice. It is of no 
regard to the chocolate manufacturing industry 
by what kind of water the mucilaginous matter 
adhering to the shell has been removed. It is a 
fact that as an average one half of Arriba cacao 
is supplied red shelled, i. e. without mucilaginous 
matter sticking to it, while the other half is dark 
skinned, i. e. with dark mucilaginous matter dried 
to it. We of the Gordian have not grown up in 
the tropics among cacao planters, as Messrs. Semi- 
nario boast to have done. But in spite of this fact, 
we believe to be able to judge what a cacao 
should look like which is entitled to be sold as 
Superior and which is paid for at Superior prices. 
Messrs. Seminario are surely aware that countries 
where more regard is paid to correct curing of 
cacao, washed cacao, i. e. red and clean shelled 
cacao, cacao without mucilaginous matter dried to 
it, is expected to be shipped. We remind Messrs. 
Seminario of the rules generally applied by Spa- 
nish manufacturers who do not buy Arriba cacao 
with dark shells and further they will know that 
red summer Arriba cacao is higher valued in the 
United States of America than the ordinary sum- 
mer Arriba. 

If, therefore, Ecuador planters would pro- 
long the fermentation of cacao beans to such 
an extent that the sticky mucilaginous 
matter decomposes into a liquid fermentation 
juice and if this juice has lost the stickiness of 
the slimy mucilaginous matter and if thereby the 
mucilaginous matter will be prevented to stick to 
the shells, the same will be attained by this pro- 
longed fermentation process as is obtained in other 
countries by washing in neutral water. Messrs. 
Seminario are mistaken in saying that cacao is 
never washed in Ecuador. This error can be 
proved with every bag of Arriba cacao, for one 
half of the contents of every bag consists of red 
shelled cacao beans from which the mucilaginous 
matter is removed. The Gordian has, therefore, 
the right to insist upon the request that all cacao 
harvested in Ecuador and especially all cacao 
which is sold as Superior should be uniformly 
redshelled. The Gordian says if part of the 
planters supplies red shelled cacao and if the red 
shelled cacao beans from which the mucilaginous 
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schleim befreiten Kakaobohnen besser sind als die 
schwarzschaligen mit festgeklebtem Gärschleim, so 
muß aller Kakao, besonders aber aller Supe- 
rior rot- und reinschalig geliefert werden. 

Seminario sagt, in keinem anderen Lande 
würde ein so guter Kakao gebaut wie in Ecuador. 
Das ist nur beschränkt richtig. Seminario hätte 
sagen müssen, in keinem anderen Lande könnte 
ein so guter Kakao gebaut werden wie in Ecuador. 
Dieses Zeugnis hat der Gordian dem Ecuador- 
Kakao seit Jahren ausgestellt, und die Kritik der 
letzten Zeit hat keinen anderen Zweck, als die 
Forderung durchzusetzen, daß die Ecuadorpflanzer 
und die Guayaquilablader wieder mit größerer 
Zuverlässigkeit den in Ecuador geernteten 
Kakao aufbereiten, sortieren und abladen. 


Seminario sagt, es wäre vollständig falsch, 
wenn der Gordian die Leser glauben ließe, daß 
nur falsche Behandlung den Arriba-Kakao in den 
letzten Jahren verschlechtert hätte. Mit dieser 
Ansicht steht Seminario ziemlich allein. Semi- 
nario scheint den Maßstab verloren zu haben. 
Nicht der Gordian allein hat behauptet, daß unter 
dem Namen ,Superior-Arriba" in den letzten 
Jahren eine wesentlich schlechtere Sortierung 
abgeladen worden ist als früher, sondern es gibt 
wohl keinen Verbraucher, der dieses Urteil des 
Gordian nicht unterschriebe. Seminario sagt ja 
auch selbst, daß er zu den Ersten gehöre, die an- 
erkennten, daß die Qualität mit jedem Jahre ab- 
nähme, daß aber die Schuld dafür auf die Um- 
wälzung der Witterung und auf die Kakaokrank- 
heiten zurückzuführen sei. Darauf muß erwidert 
werden, daß die Witterung und die Kakaokrank- 
heiten nicht daran schuld sind, daß die Ablader 
durchweg den Kakao zu schlecht sortiert haben. 
Seminario soll die Tafeln Nr. 11 und 12 in Heft IV 
des Auslands-Gordian betrachten und besonders 
die Tafel Nr. 13 in Heft 729. Diese Tafeln geben ihm 
ein Spiegelbild von den Abladungen in Superior 
Sommer-Arriba aus der Ernte 1025. Aus diesen 
Tafeln kann er ersehen, wie schlecht sortiert der 
Kakao nach Europa verschifft worden ist. Und an 
einer schlechten Sortierung ist weder 
die Witterung noch die Kakaokrankheit schuld. 

Seminario sagt: „Die Pflicht der Exporteure 
besteht darin, gerade. wo der Kakao nicht auf 
Muster, sondern auf Designation verkauft wird, 
die beste am Platze befindliche Qualität zu ver- 
schiffen.” In dem Satze bildet Seminario eine 
Rückenstärkung für sich. Da aber darin eine 
große Unsicherheit für den Käufer liegt, müssen 
die Käufer, besonders die Qualitätsfabrikanten, 
darauf bestehen, daß unter der Bezeichnung „Su- 
perior Arriba-Kakao" ganz bestimmte Typen zu ver- 
stehen sind, und daB die Rückenstürkung, die So+ 
minario in seinem ersten Satze als Sicherung an- 
nimmt, unverbindlich für den Käufer ist. 


Wenn Seminario sagt, seine ‚persönliche Mei- 
nung wäre, daß in einigen Jahren Ecuador vom 
Kakaomarkt verschwinden wird, so muß er vom 
Gordian als Schwarzseher bezeichnet werden. 
Wenn die Firma Seminario selbst Kakao in be- 
schränktem Umfang baut, dann wird sie wissen, 
daB Krankheiten in der Landwirtschaft beseitigt 
werden kónnen. Allgemein bekannt ist aber, da& 
der Kakaobau in Ecuador sehr lässig gehand- 
habt wird. Kakaopflanzer und Kakaohändler von 
Ecuador haben in den letzten Jahren zu leicht sehr 
viel Geld durch Kakao verdient. Der Gordian 
wil hierüber aber heute nicht weiter reden. 
Das hat. mit der vom Gordian  übernom- 
menen Aufgabe zunächst nichts zu tun. Da- 
gegen erklärt der Gordian, daß er alle seine kriti- 


schen Sätze über zum Teil unerhórt schlechte Ab- 


lieferungen von Superior-Kakao aus der Sommer- 
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matter is removed, are superior to the dark shelled 
beans to which mucilaginous matter adheres, all 
cacao, especially Superior, should be supplied 
in red and clean shelled condition. 

Messrs. Seminario state further that cacao of 
the quality cultivated in Ecuador is not found in 
any other country. This is only correct to a certain 
extent. Messrs. Seminario should have said, in 
Ecuador cacao could be cultivated which cannot 
be found in any other country. This is exactly 
what the Gordian has stated for years and the 
criticism of the last months has no other purpose 
than to attain that Ecuador planters and Guaya- 
quil shippers cure, sort and ship the cacao 
harvested in Ecuador with more reliability. 


Messrs. Seminario say, it is not correct if the 
Gordian made his readers believe that only 
faulty treatment has impaired the Arriba cacao 
during the last years. Messrs. Seminario will not 
find many sharing their opinion. Messrs. Seminario 
appear to have lost the right measure. For not 
only the Gordian has stated that during the last 
years an essentially inferior sort of cacao has been 
shipped under the name of Superior Arriba than 
previously, but there are many consumers which 
concord with this judgment of the Gordian. Messrs. 
Seminario say themselves that they would be the 
first to recognise that the quality falls off year after 
year, however, this is caused by the change of 
weather conditions and by cacao diseases. Thereto 
shall be replied that weather conditions and cacao 
diseases cannot be held responsible for the fact 
that shippers have sorted the cacao in a very un- 
sufficient manner. Messrs. Seminario should care- 
fully regard tables No. 11 and 12 reproduced in 
No. IV of the foreign edition of the Gordian and 
especially table No. 13 in No. 729 of the German 
edition of the Gordian. These tables give an 
exact picture of the shipments of Superior Summer 
Arriba as harvested during 1025 and from these 
tables can be seen how unsatisfactorily the cacao 
shipped to Europe has been sorted. And neither 
weather conditions nor cacao diseases can be 
blamed for unsatisfactory sorting. 


Messrs. Seminario say: "It is the duty of the 
exporter to ship the very best quality to be found 
on the market in case cacao is not sold on sample 
but on description." This phrase forms a clause 
on which Messrs. Seminario could fall back on. 
As, however, this clause leaves the purchasers in 
uncertaintv, buyers, especially manufacturers of 
first class quality goods, should insist upon that 
fixed types should be understood under the de- 
scription of Superior Arriba cacao and that the 
clause which Messrs. Seminario adopt in their 
first phrase, should not be binding for the buyer. 


Messrs. Seminario say that it is their personal 
opinion that Ecuador will entirely disappear from 
the cacao market in a few years hence. The Gor- 
dian feels inclined to regard them as pessimists. 
If Messrs. Seminario cultivate cacao themselves 
to a limit extent, they will know that agricultural 
science provides remedies for the control of such 
diseases. It is generally known that the culti- 
vation of cacao is executed in a very careless 
manner. Cacao planters and cacao dealers of 
Ecuador have made easy money by handling cacao 
during the last few years. The Gordian, however, 
wishes to refrain from ,speaking further of this 
matter. This has nothing to do with the object 
attempted by the Gordian at present. The 
Gordian, however, declares that he maintains 
entirely all his criticisms on the shipments of Supe- 
rior cacao of the summer crop 1925 which fell 


ernte 1925 aufrecht erhält, und daß er es gern 
sehen würde, wenn Seminario, dessen Lieferungen 
kein besseres Urteil herausfordern konnten, und 
andere größere Guayaquilablader die kritischen 
Sätze Reihe für Reihe beachten und, wenn es möglich 


. ist, Reihe für Reihe widerlegen würden. Kommt 


keine Besserung aus dem wichtigen Kakaolande 
Ecuador, dann allerdings ist es mit dem Ruf des 
Guayaquil-Kakaos, besonders mit dem Ruf und 
den hohen Preisen für „Superior Sommei- 


Arriba" vorbei. Max Rieck-Gordian. 


Ersatzkakao für Arriha 


Dieser Artikel ist der deutschen Ausgabe des 
Gordian, Heft Nr. 729, entnommen. 
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Die kritischen Aufsátze des Gordian über den 
schlechten Ausfall des den Namen , Superior” zu 
Unrecht tragenden Sommer-Arribas der letzten 
Sommerernte sollen aufhören. Wer den Arriba- 
kakao aus den letzten Monaten nicht sogleich 
nach der Ankunft aus den Sácken genommen und 
ihn in flachen Schichten schnell, und gründlich 
nachgetrocknet hat, der wird keine Freude an 
‘seiner Schokolade erleben. 


Früher verbesserte man seinen reifen Bahia-, 
Thomé-, Akrakakao durch Vermischen mit 10 bis 
30 Prozent Arribakakao — heute muß man 
oft den Arribakakao mit den Kon- 
sumsorten verbessern. , Wirkliche Quali- 
tátsschokoladen kónnen aus Arribakakao, wie er 
fällt, auf keinen Fall mehr gewonnen werden. 
Die Bohnen müssen in mindestens drei Klassen 
vor Hand verlesen werden: 

Erstens in große, rundbäuchige Bohnen, 
die meist braun- und lockerkernig sind, für die 
besten Fabrikate; 


Zweitens in große, flachbäuchige, die nur 
zum Teil braun- und lockerkernig sind, für mitte!- 
gute Fabrikate; 


Drittens in mittelgroße und kleine Bohnen, 
die zu noch größerem Anteil lilafarbig, festschnit- 
tig, also sauer und bitter sind, für geringe Fabri- 
kate. 


Dabei mag gesagt werden, daß Fabrikate aus 
dieser dritten Wahl wohl Edelfabrikate genannt 
werden dürfen; daß sie aber schlechter schmecken 
als Schokoladen aus reifem, wirklich reifem, braun- 
und lockerkernigem Akra-, Thomé- und Bahiakakao. 


Wird eine Sortierung des Arribakakaos in allen 
Fabriken, in denen mit Ueberlegung gearbeitet 
wird, so vorgenommen, wie oben vorgeschlagen, 
dann wird die Qualitätsnot, in die die Schokolade- 
fabriken der ganzen Welt durch die Unzuverlässig- 
keit der Guayaquilablader gebracht sind, gemildert 
werden können. Dabei wird dann auch zutage kom- 
men, um wieviel zu teuer der jetzt als „Superior“ 
gelieferte Arribakakao ist. Dadurch, daß die Fa- 
briken im Durchschnitt nur 50—60 Prozent ihrer 
Lieferungen als „Superior“ durch Handverlesung 
gewinnen können, während der Rest nicht mehr — 
eher weniger — wert ist als reifer Akra-, Thomé-, 
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surprisingly off in quality, and that he would like 
if Messrs. Seminario, whose supplies cannot find 
better judgment, and other large Guayaquil ship- 
pers would take careful notice of the criticisms 
contained in the Gordian and, if possible, refute 
them word by word. If, however, no improvement 
will be noticed in the important cacao country of 
Ecuador, the reputation of the Guayaquil cacao 
and especially the reputation and high 
prices paid for Superior Summer Arriba will 
cease. Max Rieck-Gordian. 


How can Arriba Cacao he 
Substituted 2 


This article has been taken from No. 729 of the 

German edition of the Gordian. 
* Det * 
$ 

The Gordian's criticism on the inferiority of 
Arriba cacao of the last summer crop which cacao 
does not deserve the description of Superior, schall 
cease. Those manufacturers who have not taken 
the Arriba cacao shipped during the last few 
months, from the bags immediately on their arrival 
into the factory and who have not subjected the 
cacao quickly and thoroughly to an after-drying 
process, will not get much satisfaction from the 
chocolate produced prepared from this cacao. 


Formerly, the fully ripe Bahia, Thomé and 
Accra sorts were improved by blending with 
ten to thirty per cent of Arriba cacao. — Atpre- 
sent, Arriba cacao may be frequent- 
ly improved by adding ordinary 
cacao. Chocolate of first class quality cannot 
any longer be produced from the quality of Arriba 
cacao, as shipped at present. The beans should 
be graded by hand for size, 


the first brand to contain large beans of 
plump round form which are generally brown 
breaking and which sit loose in their shell; suitable 
for first class makes; 


the second brand to consist of large flat 
beaned cacao of which part is brown breaking and 
of which part sits loose in the shell; for middle 
class makes; 


the third brand to be medium sized and 
small beans, the majority of which are purple 
coloured, slaty beans of sour and bitter flavour; 
for inferior makes. 


Hereto may be added: that makes prepared 
from the third brand may be certainly called 
"Choice Products". They will, however, have a 
flavour inferior to that possessed by chocolate pre- 
pared from ripe (fully ripe) brown breaking Accra, 
Thomé and Bahia beans which sit loose in their 
shells. 

If Arriba cacao will be sorted in the manner 
suggested above in all factories where the work is 
carried out with reflection, the want of quality to 
which chocolate manufacturers throuhout the 
world are subjected on account of the carelessness 
of exporters at Guayaquil, could be diminished. 
And then will be shown whether the Arriba cacao 
supplied as Superior at present is not too dearly 
paid for. Owing to the fact that manufacturers 
can only obtain fifty to sixty per cent superior 
cacao from their supplies as an average when sort- 
ing them by hand, while the remainder is not more 
worth — perhaps even less — than ripe Accra, 
Thomé or Bahia cacao, the purchase price for the 
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Bahiakakao, erhöht sich der Einstandspreis des 
ausgelesenen guten Teils erheblich. 


Wie kann sich die Schokoladeindustrie mit 
besserem, gleichmäßig ausfallendem Kakao ver- 
sorgen? ^ 


Unbedingt nótig ist, dab die Kakaopflanzer 
sich und ihre Leute von Aufbereitungsfehlern los- 
machen, und daß in allen wichtigen Kakaoländern 
Ernte, Fermentation, Trocknung und Sortierung 
nach vernunftgerechten und sortengerechten Vor- 
schriften einheitlich durchgeführt werden. 


Der ,Bauernkakao" muß nach und nach ver- 
schwinden. Und der ,Plantagen-Kakao” muß nach 
fester Ordnung geerntet, in gut eingerichteten 
Gär- und Trockenhäusern so gut aufbereitet wer- 
den, daß unter dem Namen Plantagenkakao nur 
noch reife, rundbäuchige, braun- und lockerkernige, 
völlig ausgetrocknete Bohnen geliefert werden. 
Dann werden die Plantagenkakaos die sauren 
Bauernkakaos gründlich verdrängen. 


An dem weißfleckigen Akrakao (Auslandsheft , 


IV) haben wir gelernt, daß an der Goldküste ein 
in jeder Hinsicht tadelloser Kakao geliefert werden 
kann. 


An der Tafel Nr. 15 auf Seite 408 zeigen wir, 
wie ein reifer Goldküsten-Kakao aussehen muß, der 
alle Fabriken der Welt befriedigen kann, aus dem 
allein, ohne Vermischung mit anderen Bohnen- 
sorten (also ohne Geheimtuerei) sich vorzügliche 
mitteleute Kakaofabrikate aller Art herstellen 
lassen. Es kann nicht schwer sein, die großen 
Plantagen dahin zu bringen, ihren Kakao nur in 
dieser reifen Verfassung abzuliefern; ein höherer 
Preis wird, bei zuverlässiger, gleich guter Liefe- 
rung, von allen einsichtsvollen Fabrikanten dafür 
bewilligt werden. 


Wollen die Kakaopflanzer und Ablader der 
Goldküste, von San Thomé, von Brasilien sich 
diese Tafel Nr. 15 genau betrachten und ihre Ein- 
richtung so ausbauen, daß jahrein jahraus nur ein 
solcher Kakao in die Kaufländer geschickt wird. 


Auf der Akra-Tafel Nr. 16, Seite 409, soll da- 
gegen gezeigt werden, wie die Kakao verarbeitende 
Industrie die Kakaobohnen nicht brauchen kann. 
Diese flachbäuchigen, eingedrückten Bohnen sind 
nicht völlig ausgereift, sind aber besonders nicht 
völlig ausgegoren. Deshalb haben sich die Kerne 
nicht braun gefärbt, sie sind lilafarbig und sie 
sind nicht lockerkernig geworden, sondern fest- 
schnittig geblieben. Wären diese Bohnen noch 24 
oder 36 oder 48 Stunden (je nach der Witterung) im 
Gärkasten geblieben, dann würden auch diese halb- 
fertigen Bohnen völlig ausgegoren worden sein, 
sie würden die lila Farbe, den bitteren und sauren 
Geschmack verloren haben und würden dann, ge- 
waschen und gut ausgetrocknet, als reife, fertig und 
richtig ausgegorene Bohnen angesehen und mit 
höherem Preise bezahlt werden. 


Die Kakaolieferanten aller Länder haben ihr 
Geschick in der Hand. Verbesserungen ihrer 
Früchte sind nicht zu erzielen, wenn man Ver- 
besserungen und Arbeit scheut und sich auf alte 
Gewohnheiten stützt. Wo die Fehler erkannt und 
wo Verbesserungsvorschläge geprüft und ausge- 
führt werden, dort wird man gelobt werden und 


den klingenden Erfolg sehen. 


Max Rieck-Gordian. 
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graded satisfactory part of the beans will be 
considerably augmented. 


How can the chocolate manufacturing industry 
obtain superior cacao of good, even quality? 


It is absolutely necessary that cacao planters 
and their workmen free themselves from the 
mistakes generally committed in the curing process 
and that in all important cacao countries the har- 
vesting, fermenting, drying and sorting process is 
effected according to judicious rules which should 
be applied in compliance with the type the cacao 
is to represent. 


The so-called farmer cacao should gradually 
disappear and the plantation cacao should be har- 
vested according to fixed principles and should be 
cured in suitable fermenting and drying houses, 
in order to bring about that under the name of 
Plantation Cacao only ripe, plump round, brown 
breaking and loose, fully dried beans are supplied. 
Then plantation cacao will entirely surpass farmer 
cacao. 


We have learnt from the white spotted Accra 
cacao (copy No. IV. of the foreign edition of the 
Gordian) that cacao faultless in every respect can 
be supplied from the Gold Coast. 


We show on table No. 15 on page 408 what 
ripe Gold Coast cacao should look like which will 
satisfy all manufacturers throughout the world 
and from which alone, without blending it with 
other sorts of cacao (i. e. without secret recipes), 
excellent medium class chocolate makes of all 
kinds may be prepared. It cannot meet with 
extreme difficulties to induce the most important 
producers to only supply cacao in the desirable 
ripe condition, and attractive prices will be paid by 
all reasonable manufacturers, if the parcels shipped 
are of the desirable uniform good quality. 


Cacao planters 'and exporters of the Gold 
Coast, of San Thomé and of Brazil are requested 
to regard table No. 15 carefully and to construct 
such installations that year after year a quality of 
cacao similar to the quality shown on mentioned 
table will be shipped to consuming countries. 


On the Accra table No. 16 on page 409. will 
be shown which quality of cacao beans the choco- 
late manufacturing industry cannot use. These 
flat beans are neither fully matured nor are they 
fully fermented. The nibs have, therefore, not 
attained an even brown colour, they are purple 
coloured and do not sit loose in their shells. They 
are slaty. If these beans would have remained 
in the fermentation boxes 24 to 48 hours 
longer (varying according to the weather con- 
ditions), these half completed beans should have 
been fully fermented, they would have lost the. 
purple colour and the bitter and sour flavour, and 
after having been washed and carefully dried, they 
would then represent ripe, thoroughly fermented 
beans and would fetch higher prices. 


It is in the hands of the suppliers of cacao 
of all countries to improve matters. Improvements 
in the quality of the products are not to be ob- 
tained, if cacao producers hesitate to make amelior- 
ations, if they are afraid of work and if they 
adhere to old methods. Where the mistakes are 
recognised and where the suggestions for im- 
provements are examined and carried out, the 
results will be worth praising and will show a nice 


profit. 
Max Rieck-Gordian. 
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Tafel 15 — Table 15 
Reifer, rundbäuchiger, braun- und lockerkerniger Akra-Kakao 
in roter, gewaschener Schale. 
Ripe, plump round Accra cacao with brown nibs 
sitting loose in red coloured, washed shells. 
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Je reifer die Kerne sind, desto milder und aromatischer schmecken die daraus hergestellten Kakao- 
fabrikate, desto größer ist ihr Fettgehalt und desto härter ist das Kernfett. 


Ihe riper the nibs the milder and more aromatic the cacao makes prepared from these nibs will 
taste, the larger is their contents of fat and the harder is the fat of the nibs. 
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Tafel 16 — Table 16 
Halbfertiger, halbreifer, halbausgegorener Akra-Kakao, 
flachbäuchig, lilafarbig, festkernig in ungewaschener, mit Erde beschmutzter Schale. 


Half cured, half ripe, half fermenfed Accra cacao 
being flat-beaned, purple coloured, slaty and sitting in unwashed shells soiled by earth. 


Aus solchen halbiertigen Kakaobohnen können immer nur geringe, sauer und bitter schmeckende, 

lilafarbige Kakaofabrikate gewonnen werden. Sie sind fast ohne Aroma, denn das liebliche Kakao- 

aroma bildet sich erst bei völlig ausgereiften, fertig ausgegorenen und gründlich getrockneten 
Kakaobohnen. 


Only sour and bitter tasting cacao makes of purple colour can be prepared from these half cured 
cacao beans which possess a faint aroma, for the delicious cacao aroma will develop only in fully 
ripe, thoroughly fermented and dried cacao beans. 


Pa, — anan 


SE E S L 0r x i a PRSE 
Ec a c EE Em EE DE E TER 


Auslands Gordian VI Seite (Page) 410 Foreien Gordian VI 


Besserer Goldküsten- Kakao 


Dieser Aufsatz ist aus Heft Nr. 728 des deut- 
schen Gordian entnommen. 


* * 
x 


Vor zwanzig Jahren machten die deutschen 


Kakaofabrikanten eine saure Miene, wenn sie den 
mit dumpfiger Erde, den grauschaligen Akrakakao 
kaufen sollten. Er stand mit dem Bauernkakao aus 
Haiti auf einer und derselben niedrigen Stufe, und 
Akrakakao im  Abladevertrage wollte niemand 
kaufen. 

Heute ist es etwas besser. Aber mit diesem 
etwas besser kann die Kakao verarbeitende Welt 
noch nicht zufrieden sein. Die Fabrikanten wissen 
es, und den Kakaobauern, Pflanzern und Abladern 
kann es nicht oft genug vorgehalten werden, daß 
Kakaofabrikate nur dann Absatz finden, nur dann 
den Kreis der Verbraucher erweitern kónnen, wenn 
sie gut schmecken. Sollen die Schokoladen aber 
gut schmecken, dann müssen die Rohstoffe, Kakao- 
bohnen, reif und braunkernig, der Zucker rein und 
ohne Beigeschmack sein. 


Aus wirklich gutem Rohkakao kann jeder Laie 
eine gutschmeckende Schokolade machen; aber 
aus  halbreifem,  lilakernigem, flachbohnigem, 
saurem und bitterem Kakao kann selbst der beste 
Fachmann nichts Gutschmeckendes zusammen- 


bringen. 
i g * * 


* 


Aus Kakaofachkreisen ist uns ein Bericht von 
der Goldküste zugegangen, der von Besserungs- 
bestrebungen spricht, die wohl die Beachtung 
aller Kreise verdienten, die sich mit Kakao be- 
fassen. 


Danach hat die Regierung. der Goldküste die 
Frage aufgenommen, wie Verbesserungen in der 
Aufbereitung der Kakaobohnen in die Wege ge- 
leitet werden könnten. Tatsächlich hat denn auch 
die Regierung schon einen großzügigen Werbe- 
feldzug vorbereitet, der darauf abzielt, den Anbau 
von Kakao in der Goldküstenkolonie zu vervoll- 
kommnen. Zu diesem Zwecke werden wenigstens 
zwanzig Europäer in der Nähe von Kumasi ent- 
sprechend  vorgebildet. Nach erfolgter Aus- 
bildung sollen diese Fachleute auf die verschiede- 
nen Provinzen zur Ueberwachung des Kakao- 
anbaues verteilt werden. Besonders ist ihnen die 
Aufgabe gestellt, die Pflanzer zur richtigen Anlage 
.und Instandhaltung der Pflanzungen zu erziehen 
und sie zum sorgfältigen Pflücken und Aufbereiten 
der Kakaobohnen anzuleiten. Man verspricht sich 
von dieser Tätigkeit schon für dieses Jahr sehr 
viel und rechnet damit, daß der Kakao, der in 
diesem Jahr noch von der Goldküste verladen 
wird, bedeutende Verbesserungen in der Qualität 
aufweist. 

Ein Kakaoablader an der Goldküste berichtet 
weiter, daß er seit seiner Ansiedlung dort stets 
besondere Sorgfalt auf die Auswahl der Qualität 
verwendet und minderwertige Posten immer zu- 
rückgewiesen habe. Er wollte auf diese Weise die 
Pflanzer zum sorgfältigen Anbau und besserer 
Aufbereitung erziehen. 

Muster, die von diesem Ablader eingeschickt 
wurden, weisen äußerst überraschende Ergebnisse 
auf. Ein Muster Kakaobohnen, die in dem bota- 
nischen Garten von Kumasi gezogen, während der 
Mittelernte gepflückt und gegoren wurden, zeigt 
überhaupt keine schliffigen und nur 2 Prozent be- 


Better Class Gold Goast Gacao 


This article has been taken from No. 728 of 


the German edition of the Gordian. 
* * 


* 

Twenty years ago German: cocoa manufac- 
turers did not willingly purchase Accra cacao to 
which musty earth adhered and which was fre- 
quently liable to attack of mould. It ranked on 
the same low level with Haiti cacao produced by 
small farmers, and no manufacturer wanted to buy 
Accra cacao on a future shipment basis. 

Since that time, matters have decidedly im- 
proved and yet the chocolate manufacturing indu- 
stry throughout the world is not entirely satisfied 
with the result. Manufacturers know this perfectly 
well and cacao farmers and exporters should re- 
peatedly be told that cacao products will only 
find ready sale and the circle of consumers will only 
be enlarged, if cacao products possess a really 
good flavour. If, however, chocolate is to taste 
good, the raw material employed should be of 
superior quality, i. e. the cacao beans should be 
fully ripe and of nice brown colour and the sugar 
should be pure and without unpleasant after-taste. 

Anybody not familiar with the manufacture of 
chocolate can prepare chocolate of good flavour 
from really good raw cacao, but even the most 
experienced specialist cannot produce something 
good from cacao which is not fully ripe, but flat 
beaned, and which possesses a sour and bitter 


flavour and is of purple colour. 


* * 
* 


From circles interested in the cacao trade a 
report on the Gold Coast has been submitted to 
us which speaks of the attempts made with the 
view to improve Gold Coast cacao and which 
deserves the attention of all circles which are 
handling cacao. 

| According to this report, the Government of 
the Gold Coast is taking up the: question of quality 
in a practical form with the view to its improve- 
ment in the preparation by the farmer. The Govern- 
ment is preparing an intensive agricultural cam- 
paign to improve the cultivation of cacao through- 
out the colony, for which purpose at least twenty 
Europeans are in training outside Kumasi. After 
a suitable period of training, these agricultural 
experts will be allocated to various provinces for 
the control of the local cacao cultivation. They 
are intended to educate planters to a correct in- 
stallation and keeping of the plantations and to 
careful harvesting and curing methods of the cacao 
beans. And it is only reasonable to expect, the 
quality of cacao shipped from the Coast this year 
should show the general improvement in quality. 


A cacao exporter on the Gold Coast states 
further that since his establishment on the Gold 
Coast he has exercised particular care in the 
selection of quality discarding all unattractive 
parcels and in this way has endeavoured to in- 
fluence the farmers to a careful cultivation and 
better curing methods. 


Samples which have been sent by this exporter 
show quite surprising results. A sample represen- 
ting cacao beans of the middle crop obtained from 
the Kumasi Botanical Gardens shows no slaty and 
only two per cent defective beans. This result cor- 
responds practically to a cultivated plantation 
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schádigte Bohnen. Dieser Ausfall entspricht also 
tatsächlich einem sehr hochwertigen Pflanzungs- 
kakao. Leider beträgt der Gesamternteertrag des 
botanischen Gartens nur einen halben Sack, denn 
solche Abladungen würden hier mit Freuden be- 
grüßt werden. Bei einem anderen Muster, das 
einem von Pflanzern in Bekwai im Mai geernteten 
Posten entnommen ist, ist denn auch das Verhält- 
nis der verdorbenen zu den gesunden Bohnen ganz 
wesentlich ungünstiger. Bei dieser Partie beträgt 
der Gehalt an schliftigen zwar nur 2 Prozent, aber 


der an beschädigten Bohnen 57 Prozent. Es waren. 


zur Feststellung dieser Sätze 300 Bohnen aufge- 
schnitten worden. 

Das zuletzt genannte Ausfallergebnis ist be- 
dauerlicherweise typisch für die Posten, die in 
diesem Bezirk von den Pflanzern zum Verkauf an- 
geboten werden. Max Rieck-Gordian. 


Aus und für Bahia 


Dieser Artikel ist Nr. 733 der deutschen Aus- 
gabe des Gordian entnommen: 


* y * 


Ueber Bahiakakao ist in den letzten Jahren 
im Gordian viel gesprochen worden. Das war 
nötig, weil der heutige, feuer- 
getrocknete Bahiakakao etwas ganz 
anderes ist, als der frühere Kakao, 
der durch Licht und Luft auf den 
Pflanzungen getrocknet worden war. 
Wenn die Kakaoindustrie früher ihren Liefe- 
ranten die Bedingung stellte, sie würde bei Ab- 
ladungen von Superior Bahiakakao nur solche 
Säcke empfangen und bezahlen, die braunbrechende 
Bohnen enthielten, sie würde aber alle Säcke, die 
festschnittige, lilafarbige oder gar graue und 
schimmelige Bohnen enthielten, ablehnen, dann 
hatte der kaufende Kakaofabrikant eine be- 
stimmte Bohnenqualitát in Händen. Er konnte 
seine Rezepte unveründert weiter bestehen lassen. 
Und man kann, mit einem Blick auf die Lindt- 
fabrikate, behaupten, der braunbrechende Sonnen- 
kakao aus Bahia ist eine Hauptstütze für die Er- 
zielung des heute noch in allen Ländern beliebten 
Lindtgeschmackes, und kann weiter behaupten, daß 
die beste Schokolade nur aus reifem, braun- 
brechendem Sonnenkakao hergestellt werden 
kann. Woran sich dann die Forderung schlieBt, 
daß nur der Kakao ein Superior Kakao ist, 
der seinen lockeren braunen Bruch und seinen 
aromatischen mildbitteren Geschmack durch r i c h- 
tige 
(Lufttrocknung) erhalten hat. 


Wie hat sich in den letzten Jahren der Begriff 
„Superior“ beim Bahiakakao gewandelt! Und zwar 
besonders dadurch, daß man durchweg den Kakao 
über Feuer trocknet. Der Unterschied zwischen 
dem heutigen Feuerkakao (ich habe ihn früher 
Regenkakao genannt) und dem früheren Sonnen- 
kakao ist sehr groß; er hätte kleiner sein können, 


wenn die Trocknungstechniker, die die Pflanzer - 


zur Anschaffung der Feuertrockner überredet 
haben, ihr Trockengut besser studiert hätten. Wenn 
sie den Kakaopflanzern angeraten hätten, sie 
müßten beim  Feuertrocknen versuchen, die 
Trocknungsbedingungen zu erfüllen, die aus 
der Luft- und Lichttrocknung bekannt waren, 
dann wären die Klagen der Kakaofabrikanten 
über „sauren“, über „bitteren“, festschnittigen, 
knochenharten Bahiakakao nicht so umfangreich 


Gärung und Sonnentrocknung 
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product, and it is to be regretted that the total 
crop of the Botanical Garden only amounts to 
half a bag, for such shipments would be received 
here with pleasure. With another sample which 
has been obtained from a parcel harvested by 
planters in Bekwai during May, the proportion of 
the defective to the sound beans is essentially 
more unfavourable. With this parcel the quantity 
of slaty beans amounts yet to two per cent, but it 
contains besides 57 per cent of defective beans. 
For the stating of this proportion 300 beans were 
cut. 


The latter sample is typical of what is being 
offered for sale locally. 


Max Rieck-Gordian. 


- Reports from and Suggestions 


to Bahia 


This article has been taken from No. 733 of the 
German edition of the Gordian. 

* * 
* 

Bahia cacao has been much commented on in 
the Gordian for the last years past. These com- 
ments were necessitated by the fact that the arti- 
ficially dried Bahia cacao as supplied at 
present is by no means similar to the product 
supplied previously which was 
dried in light and air on the plan- 
tations. If formerly chocolate manufacturers 
stipulated in their contracts a clause providing that 
they would only accept and pay such bags of 
shipments of Superior Bahia cacao which consisted 
of brown breaking beans and that they would 
refuse all bags containing purple coloured or even 
gray and mouldy or slaty beans, chocolate manu- 
facturers buying Bahia cacao received cacao beans, 
the quality of which was fixed. They did not 
need to make any change in the recipes and with 
regard to the chocolate makes of Messrs. Lindt 
may be said that brown breaking Bahia cacao 
which has been dried in the sun, has been the 
principal constituent causing the pleasant flavour 
of Lindt chocolate, generally favoured in all coun- 
tries. And it may be further stated that the best 
makes of chocolate can only be prepared from 
ripe, brown breaking cacao which has been dried 
in the sun, to which properties the third re- 
quirement should be added, namely that Superior 
cacao is such cacao which shows an even loose 
brown break and which obtains its aromatic mild 
bitter flavour by properfermentationand 


- drying in the sun (drying in the air). 


But how has the description of Superior 
changed with Bahia cacao during the last years, 
the more so as Bahia cacao is generally dried 
artificially. The difference between cacao artificially 
dried as supplied at present (we used to call it rain 
cacao) and the former sun dried cacao is indeed 
very significant. This difference could have been 
less important, if those inducing planters to employ 
artificial drying apparatus had studied more care- 
fully the product to be dried. If they had advised 
cacao planters to attempt, when using artificial 
drying apparatus, to comply with all conditions, 
as they are known from air and light drying, the 
complaints of chocolate manufacturers over sour 
and bitter, bone-hard, slaty Bahia cacao would not 
have been made to such an extent, and not quite 
as many manufacturers’ would have dispensed 
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herausgekommen und dann hátten nicht so viele 
Fabrikanten den Superior Bahiakakao aus ihren Re- 
zepten entfernt oder ihn mit Akra auf eine Preis- 
stufe gesetzt. i 

Der Superior Bahiakakao zehrt heute noch von 
dem Ruf der früheren Jahre; dieser aber ver- 
schwindet, wenn die Bahiapflanzer die Arbeit des 
Gärens, Schleimabwaschens und Trocknens nicht 
mit größerer Sorgfalt verrichten. 

Es soll vom Gordian nicht gefordert werden, 
daß man in Bahia die Trockenapparate ins alte 
Eisen wirft und keinen Kakao mehr, an Regen- 
tagen, auf Feuer trocknet. Aber es muß darauf 
gehalten werden, daß man in Bahia sich durch 
eigne Versuche darüber unterrichtet, daß bei Be- 
folgung der Vorschläge des Gordian besserer 
Bahiakakao geliefert werden kann. Der Gordian 
fordert, den  Bahiakakao nicht weiter in 
seinem sauren  Gárschleim zu trocknen, zu 
rösten und ihn dabei einer Hitze von 80—120° C 
auszusetzen, sondern nach beendeter Gärung den 
sauren Gärschleim in warmem Wasser von den 
Schalen abzuwaschen und die reingewaschenen 


‚ Kakaobohnen, wenn nicht durch Licht und Luft, 


dann doch im Vakuum bei keiner hóheren Tempe- 
ratur als 40—50? C auszutrocknen. 

Die heutige braune Kernfarbe ist eine Röst- 
farbe. Wer lilafarbige, halbreife Kakaobohnen bei 
80—120" C trocknet, róstet, der verwandelt wohl 
die halbreife lilafarbige Bohne in eine braun- 
farbige, aber dieses Braun ist ein Röstbraun, ein 
Scheinbraun. Darum ist ein durch Rösthitze (80 
bis 120° C) braun gewordener Bahiakakao kein 
Superior. Ein Superior Bahia hat seine braune 
Farbe durch richtige, reife Ausgärung und durch 
die beim gelinden Trocknen durchlaufene Nach- 
reifung erhalten. Diese Nachreifung bei gelinder 
Wärme, unter Einwirkung von Sonne und Luft, 
hat die sauren Gase aus der Gärfeuchtigkeit ent- 
fernt. Beim Feuertrocknen aber werden die sauren 
Gase auf die Kerne übertragen. 


Dieser Unterschied muß von den Pflanzern er- 
kannt und dann, soweit das irgend möglich ist, be- 
seitigt werden. 

Nur dann kann der Bahiakakao wieder seinen 
alten Ruf gewinnen und die Sortierung „Superior“ 
wird bessere Preise erzielen, als für die Type 
f"Konsumkakao" bezahlt wird. 

* 

Ueber den Unterschied, der zwischen Sonnen- 
kakao und Feuerkakao festzustellen ist, und der 
seine Ursache darin hat, dab das beim Sonnen- 
kakao wirksam werdende Nachreifen durch Feuer- 
trocknung bei 80—120° C unmöglich gemacht 


wird, hat der Gordianprüfer Wo. folgende Gedan- . 


ken niedergeschrieben: 


„Der Gordian hat oft darauf hingewiesen, daß 
für die Güte des Kakaos die Art der Trock- 
nung der gegorenen Bohnen von groBer Bedeu- 
tung ist. In wiederholten Aufsätzen und in den 
Gordian-Leitsätzen steht zu lesen, daß die gut 
durchfermentierte, gewaschene Bohne in der 
Sonne getrocknet werden soll. Einen Ersatz 
für das Sonnenlicht gibt es nicht. — Die Feuer- 
trocknung wird stets nur als ein Hilfsmittel 
zu gelten haben und nur in allen d en Fällen ange- 
wandt werden dürfen, in denen Sonnenlicht und 
Sonnenwürme zur Trocknung nicht ausgenutzt wer- 
den kónnen. 

Vielfach werden ungünstige klimatische Ver- 
háltnisse eines Landes die Feuertrocknung in den 
Vordergrund stellen. Gewisse Landstriche werden 
durch wechselvolle Witterungsverhältnisse sich be- 
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not have placed it with Accra cacao on one price 
level. 

Superior Bahia cacao lives still upon the repu- 
tation of previous years. This, however, will cease 
entirely, if Bahia producers do not apply the 
necessary care with the most important opera- 
tions of fermentation, removal of the adhering 
fruit pulp and drying. 

The Gordian does certainly not demand from 


Bahia producers to entirely throw away the drying 


apparatus and to no longer dry artificially on 
rainy days. Care should, however, be taken that 
producers in Bahia learn from experiments that 
Superior Bahia can only be supplied, if the sug- 
gestions of the Gordian will be complied with, i. e. 
instead of drying — roasting — Bahia cacao to 
which sour fruit pulp still adheres and exposing it 
to a temperature of 100—120" C (212—248? F), the 
sour fruit pulp should be removed from the shells 
by means of warm water after fermentation is com- 
plete and the clean washed cacao beans should be 
dried thoroughly, though not in light and air, yet 
in an artificial drying apparatus at no temperature 
exceeding 40—50° C (104—122? F). 


The brown colour typical of Bahia cacao at 
present is attained by roasting. When drying — 
roasting — purple coloured, half ripe beans at a 
temperature varying from 100—120? C (212—248? F), 
the half ripe, purple coloured beans will attain a 
brown colour, but this colour is the brown of 
roasted cacao, i. e. a deceiving brown colour, and 
Bahia cacao having attained the brown colour at 
a roasting heat of 100—120" C (212—248? F) is no 
longer Superior. Superior Bahia cacao should 
attain its brown colour through correct, thorough 
fermentation and after-maturation to which it is 
exposed when being dried at moderate heat. The 
after-maturation effected at moderate heat and 
under the influence of the sun and light attributes 
to remove the sour smell from the fermentation 
fumes. When, however, cacao will be dried arti- 
ficially, these sour fumes will penetrate the nibs. 

The difference should be recognised by pro- 
ducers and mistakes should be redressed as far as 
possible. 

Bahia cacao will then regain its old reputation 
and Superior Bahia will secure better prices, as 
are paid for the cacao as shipped from Bahia at 
present. 

* " * 

One of the Gordian's men, specially appointed 
to test cacao, has commented on the difference 
found between sun and artificially dried cacao 
which difference is caused by the fact that the 
after-maturation process arising with sun drying, 
is rendered impossible with artificial drying at a 
temperature varying from 212—248? F. 

"The Gordian has often emphasized that the 
method of drying to which the fermented beans 
should be subjected, is of the utmost importance 
to the quality of the cacao. It has repeatedly been 
stated in articles and in guiding rules of the Gor- 
dian that thoroughly fermented washed beans 
should be dried in the sun. The sun cannot be 
substituted. — Artificial drying should only 
be regarded as a last resource which should 
only be applied at times when the sun and the 
heat of the sun cannot be made use of for drying. 


Frequently, unfavourable weather conditions 
will cause to give preference to artificial drying. 


Some districts will have to pay special attention to 


the changeful weather conditions in order to be 
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sonders aufmerksam darauf einzustellen haben, 
einem plötzlich auftretenden Regen durch geeig- 
nete Schutzmaßnahmen zu begegnen. Solche Ver- 
hältnisse sind aber kein Grund, ganz von derSonnen- 
trocknung abzurücken, um ganz zur Feuertrocknung 
überzugehen. Andererseits dürfen wirtschaftliche 
Gründe nicht die Befürworter für die Wahl von 
Licht und Sonnenwärme sein, sondern einzig und 
allein die physikalisch-chemischen Einflüsse von 
Sonnenlicht und -wärme auf die inneren Vorgänge 
bei der Nachgärung, bei der Verbesserung der 
Bohne, haben unter den Methoden die beste aus- 
zuwählen. 


Allzuleicht geht man, auf den Errungenschaf- 
ten der Wissenschaft fußend, dazu über, auf die 
natürlichen Mittel zu verzichten und glaubt, mit 
der Anwendung technischer, chemischer und bio- 
logischer Kunstkniffe das gleiche Ziel erreichen zu 
können. Die Wissenschaft wollen wir nicht ent- 
behren, denn häufig gerade durch sie erkennen wir, 
daß die natürlichen Kräfte nicht nachgeahmt wer- 
den können, jedenfalls nicht bis zur letzten Kon- 
sequenz. Ihre Errungenschaften auf unserem Ge- 
biete können daher nie einen vollen Ersatz bieten, 
sondern — wie angedeutet — nur ein Warner sein, 
von den natürlichen Kräften nicht abzugehen. Es 
‚gibt daher keinen verkehrteren Weg als den, jene 
Ersatzmittel ohne gründliche, wiederholte Prüfun- 
gen der Ergebnisse als gleichwertig zu betrachten 
oder sie gar als überlegen anzuerkennen und anzu- 
wenden. 


Sonne, Wasser, Luft und Erde sind die Bau- 
meister der Bohne. Sie sind aber auch ihre Zer- 
störer. Und ebenso wie die Grundstoffe für das 
Wachsen und Gedeihen mit aller Sorgfalt heran- 
gezogen wurden, müssen sie auch für die Umwand- 
lung der Bohne in Anwendung kommen. Welch 
wichtige Rolle die Einwirkung der Luft auf die Ver- 
änderung, die Umwandlung der Bohne beim Fer- 
mentieren hat, ist genügend bekannt. Festgestellt 
ist auch, daß der Fermentationsprozeß je nach der 
Witterungslage ein verschiedener ist. Das Wetter 
aber wird bestimmt durch die Sonne. Die Sonne 
baut die Bohne auf und legt schon in ihre Zellen 
die Chemikalien und Lebensstoffe hinein, die für 


. das Keimen, das neue Leben nötig sind. Die Sonne 


ist also auch indirekt der Gärerreger und Begleiter 
des Gärprozesses, der in seinem Anfangsstadium 
ein Keimprozeß ist, aber durch den künstlichen Ein- 
griff durch Menschenhand in den Gärkästen unter- 
brochen und auf den Fäulnisweg geleitet wird, der 
wiederum nicht bis ans Ende beschritten werden 
darf, wenn die Bohne nicht verderben soll — Bis 
dahin hat man die Sonnenkraft nicht entbehren 
kónnen. Will man also den GürprozeB aufhalten, 
so muß das Sonnenlicht den Gang des Ver- 
derbens hemmen, ihn unterbrechen, und durch die 
chemische Einwirkung der Strahlen muf getótet 
werden, was zum Verderben drüngt, belebt werden, 
was der Erhaltung, der Konservierung dient. 

Diese Aufgabe, die nicht bloß ein einfaches 
Darren darstellt, ein Entziehen der Feuchtigkeit 
oder nur Abtöten der Gärerreger, kann durch das 
Feuer im dunklen Heißluftofen nicht gelöst wer- 
den. Es gibt auch keine andere Methode und kein 
anderes Mittel, das die Arbeit der Sonne in ihrer 
ganzen Einwirkung übernimmt. Der Gordian kann 
daher nicht eindringlich genug davor warnen, aus 
Bequemlichkeit, oder weil es wirtschaftlich eine 
bessere Rechnung liefert, von dem natürlichen 
Wege abzugehen und durch sogenannte Ersatz- 
mittel gleiche Ziele erreichen zu wollen. 


.  DaB die Feuertrocknung die Sonnentrocknung 
nicht ‘ersetzen kann, ist durch die nach beiden 
Methoden gewonnenen Kakaobohnen bewiesen. Es 
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in a position to avoid the damaging effect of 
sudden rainfalls by applying adequate means for 
protection against such rain. Such conditions, 
however, are no reason why sun drying should be 
entirely neglected and be replaced by artificial 
drying. On the other hand, economical reasons 
should not decide the question whether sun or 
artificial drying is to be applied, but solely the 
physical-chemical effects of the sun and the sun's 
heat influencing the process taking place in the 
interior of the beans during the after-fermentation 
process, should decide the choice among the me- 
thods to be applied to best advantage. 


Supported by achievements of science, the na- 
tural means are only to readily discarded, and it 
is frequently believed that the same object may be 
attained by the employment of technical, chemical 
and biological remedies. We do not want to do 
without science, for it adds frequently to recognise 
that the sources of nature cannot be imitated, in 
any case not to the last consequence. The achieve- 
ments of science can, therefore, not entirely 
replace nature, but, — as mentioned, — can only 
warn us not to discard it entirely. It is a big mis- 
take to use remedies as effective means to substi- 
tute nature without thorough and repeated examin- 
ation of the results or to even regard them as 
superior to nature. 


Sun, water, air and earth are the constructors 
of the bean, but they likewise destroy it and in the 
same manner as the principal matters necessary 
for the growing ànd flourishing of life must be 
cultivated with the utmost care, care should be 
applied with the change of the bean effected by cur- 
ing. Which important part the effect of the air has on 
the change of the bean with the fermentation pro- 
cess is sufficiently known. It has also been 
stated that the fermentation process varies accor- 
ding to weather conditions. The weather, how- 
ever, is determined by the sun. The sun gives 
life to the bean and produces in the cells chemicals 
and other matter which are necessary for ger- 
mination, necessary for the creation of new life. 
The sun likewise effects fermentation though indi- 
rectly, and cannot be dispensed with in the fer- 
mentation process, which in its primary state is a 
germination process, which, however, is interrupted 
in the fermentation boxes by human hands by the 
application of artificial remedies and is subjected 
to a rotting process which is not completed in 
order to prevent that the bean deteriorates entirely. 
Until this moment the effect of the sun could not 
be dispensed with. If fermentation is to be inter- 
rupted, the light of the sun must stop the rotting 
process, must interrupt it and by the chemical 
influence of the sun's rays all the matter must be 
destroyed which is tending to deteriorate entirely 
and the substance serving to preserve the bean 
must be called to life again. 

The process which purposes not only a simple 
drying, i e. an evaporation of the humidity 
contained in the bean and a destroying of the 
organisms effecting the fermentation, cannot 
be solved by heat in the dark vacuum dryer. There 
does not exist any other method and remedy 
which could effect the work of the sun to the same 
extent, The Gordian, therefore, cannot warn ur- 
gently enough against a turning away from nature 
for love of ease or because it pays better from the 
economical point of view and to attempt to attain 
the same result by so-called substitutes. 

That sun-drying cannot be replaced, by arti- 
ficial drying has been proved by cacao beans cured 
according to both methods. We will go further 
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soll aber noch bestätigt werden, daß diese Methode 
sogar schädlich sein kann. 


Nachteilig ist es und für die Verarbeitung sehr 
bedenklich, wenn zu hohe Wärmegrade bei der 
Feuertrocknung in Anwendung kommen. Wichtig 
ist, zu bedenken, daß bei 70° jede Möglichkeit einer 
Nachfermentation genommen ist, wichtig ist, daß 
ein bei 80—120° C getrockneter Kakao schon einen 
gewissen Röstprozeß durchgemacht hat, was aus 
der Umwandlung im Innern der Bohne — allein 


schon durch die erwähnte Unmöglichkeit des Nach- 


fermentierens — bewiesen wird. Wenn ein so ge- 
darrter Kakao für roh angesehen wird — und die 
Beurteilung, ob roh oder überhitzt, ist für Unge- 
schulte und oft für Kenner schwer, — kann spáter 
im Róster der Fabrik mehr verdorben als gebessert 
werden. Besonders nachteilig ist es, wenn dann 
Bohnen verschiedener Herkunft — durcheinander- 
gemischt — zusammen geróstet werden. 


Die Beurteilung, ob eine Kakaobohne durch 
die Sonne getrocknet oder im Ofen ge- 
darrt wurde, bedarf groBer Sachkenntnis und 
langjähriger Erfahrungen. Zur Beurteilung wird 
es nötig sein, darauf zu achten, wie die Bohne 
in der Hand bricht, wie sie sich schneidet. 
— Wie sieht die Schale aus, ist sie spröde oder 
fest, wie ist der Kern beschaffen, wie ist seine Kon- 
sistenz, sein Geruch und sein Geschmack, und: vor 
allem: , wieist seineFarbe'? — Auffallend 
ist die Eintónigkeit in der Färbung der feuer- 
getrockneten, gedarrten Kakaobohnen. Be- 
sonders die überhitzten Partien sind es, die ein 
reifes Braun vortäuschen. Dieses Braun ist 
ein Scheinbraun, denn Versuche haben er- 
geben, daß ein lila gefärbter Arriba, ein lila Akra 
und Bahia von der lila Farbe einbüßten, ja, sie 
völlig verloren, sobald eine Wärme von 80 
bis 100 bis 120° C die Umwandlung der Farb- 
stoffe hervorrief. Hierin liegt eine große Ge~ 
fahr für den Fabrikanten, der in der Mei- 
nung, in  braunkernigen Bohnen eine reife 
Partie erworben zu haben, nur eine schein- 
reife Ladung bekam, aus der er zu seiner Ver- 
wunderung dann nur eine saure, gallig bittere 
Kernmasse machen kann. Es sind aber auch noch 
andere Nachteile, die diese knochenharten, fest- 
schaligen Kerne aus überhitzten, feuergetrockneten 
Kakaobohnen in der Fabrikation zeigen, auf die 
bei anderer Gelegenheit noch hingewiesen werden 
kann.“ 

* * 


Man darf nicht sagen, da& der Gordian tauben 
Ohren predigte. Ueberall sind Versuche im Gange, 
berechtigte, im Gordian vorgetragene Besserungs- 
vorschläge zu prüfen und nach ihnen zu arbeiten. 
So lesen wir in der englischen Fachzeitschrift „The 
West India Committee Circular" Nr. 
22. Oktober folgenden Bericht: 


Kontrolle im Kakaohandel. 
Drastische Maßnahmen in Brasilien. 


„in Bahia ist ein Gesetz herausgekommen, das 
sich mit der Kontrolle des Kakaobohnenhandels 
befaßt. Vom 1. Januar nächsten Jahres an treten 
die folgenden Bestimmungen in Kraft: 

1. Vier Prämien von 50000 Milreis sind für 
die ersten vier Lagerhäuser ausgesetzt, die in 
Bahia während der nächsten drei Jahre aus- 
schließlich für die Lagerung von Kakaobohnen mit 
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and confirm that this method even damages 
the cacao. 


It is harmful and disadvantageous for the 
manufacture, if exceedingly high tempera- 
ture is applied with artificial drying and it is of 
utmost importance to consider that every possi- 
bility of after-fermentation will be rendered im- 
possible at the temperature of 70° C (158° F), 
further should be considered that cacao dried at a 
temperature varying from 80—120? C (176—248? F) 
has already been subjected to a certain rotting 
process which is proved from the change in the 


interior of the bean and from the fact that it 


effects the bean in a manner rendering the men- 
tioned  after-fermentation impossible. If cacao 
dried in this manner will be taken as crude cacao 
— it is very difficult for unexperienced and even 
for specialists to judge whether the cacao is crude 
or whether it has been over-heated, — more 
damage can be done to the cacao bean when being 
roasted in the factory than can be improved in it. 
It is specially harmful, if beans of different growth 
are blended and roasted together. 

It requires thorough knowledge and long years’ 
experience to judge whether a cacao bean has 
been dried in the sun or in artificial drying 
apparatus, and for the correct judgment it is 


absolutely necessary to carefully watch how the 


bean breaks in the hand and what the cross-cut 
looks like. — What does the shell look like, is it 
brittle or friable, what properties does the nib show, 
how is its consistency, its odour and its taste, and 


“especially "what colour does it show? — 


The monotonous colour of artificially dried 
cacao beans is very conspicuous. Especially the 
over-heated parcels make us believe their brown 
colour is that of ripe beans. This brown colour 
deceives us, for it has been shown with expe- 
riments that a purple coloured Arriba, Accra and 
Bahia will lose of the purple colour, it will even 
entirely disappear as soon as a temperature of 
80—120° C (176—248" F) renders a change from 
purple into brown colour substance possible. 
This involves a great risk for manufacturers who, 
believing to have secured a parcel of ripe cacao 
judging by the brown break, in reality have only 


+ received a parcel, the colour of which makes them 


believe the parcel to be ripe, and they will be sur- 
prised on learning that the chocolate mass made 
on such beans will be sour and bitter. There 
are still other drawbacks which these over-heated, 
artificially dried cacao beans with fast shells, con- 
taining stone-hard nibs, show. As these draw- 
backs, however, occur during the manufacturing 
process, we wil comment on same with another 
occasion." : 
* Ç * 
ES 

We cannot say that we preach to deaf ears. 
Attempts are being made everywhere to examine 
the justified suggestions of improvement put for- 
ward by the Gordian and proceed accordingly. The 
following report reproduced in the English 
periodical "The West India Committee Circular“ 
No. 706 of October 22nd proves this: 

Controlling the Cocoa Trade. 
Drastic Measures in Brazil. 

"A law has been passed at Bahia providing for 
the control of the trade in cacao beans. As from 
January Ist next, the following regulations will be 
in force. 

1. Four premiums of 50 contos of reis each are 
ofiered for the first four warehouses to be built in 
Bahia during the next three years, exclusively for 
the storage of cacao beans, with capacity of 50 000 
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einem Fassungsvermögen von je 50000 Sack ge- 
baut werden. Diese Lagerhäuser müssen nach dem 
Gutachten von Fachleuten, die von der Regierung 
zu ernennen sind, für die Lagerung, Beförderung 
und schnelle Verladung der Ware entsprechend 
eingerichtet sein. 

2. Die Regierung wird mit der Hafenkörper- 
schaft wegen des Baues eines Lagerhauses verhan- 
deln, das ein Fassungsvermögen von wenigstens 
180 000 Sack haben und wie oben eingerichtet wer- 
den soll. Im Falle des Baues soll es zum amtlichen 
Lagerhaus für die Ausfuhr erklärt werden, und es 
dürfen nur von der Regierung gutgeheißene Ge- 
bühren berechnet werden. 

3. Wenn zwei der unter 1 beschriebenen Lager- 
háuser oder das unter 2 beschriebene Lagerhaus 
gebaut werden, wird die Behórde den Einkauf, 
Verkauf und die Ausfuhr der in diesem Staate er- 
zeugten Kakaobohnen regeln, und zwar den fol. 
genden Bestimmungen gemäß, wobei solche, die 
im Sinne dieses Gesetzes, das den Zweck hat, die 
Kakaoindustrie und den guten Ruf ihrer Erzeug- 
nisse im Ausland zu schützen, gegeben worden 
sind, nicht ausgeschlossen werden dürfen. 

Es ist festgesetzt worden, daß die offiziellen 
Typen für die Kakaoausfuhr die im Neuyorker 
Markt angenommenen und üblichen sein sollen, 
und zwar: Superior (Auslese), good fair (gut) und 
fair/regular (ziemlich gut, gangbar). Diese Be- 
zeichnungen sollen deutlich auf den Säcken ange- 
bracht werden. Bei Kakaobohnen ohne jegliche 
Beschädigung kann der Ablader dem Worte , Su- 
perior” (Auslese) noch die besondere Bezeichnung 
„fine“ (fein) hinzusetzen. Die Ausfuhr von Kakao- 
bohnen, die geringer in Qualität als „fair“ (ziem- 
lich gut) oder „regular“ (gangbar) sind, ist nur 
gestattet, wenn die Säcke auffällige den Vermerk 
,restolho" (Abfall?) tragen. Das Vermischen von 
„superior (fein) mit geringeren Sorten soll ver- 
boten sein. Ein Verschneiden ist nur zwischen 
zwei verschiedenen Posten der „superior“ Sorte 
erlaubt, um das Aeußere gleichmäßig zu machen, 
sowie zwischen Mengen der Sorten „good fair” 
(gut) und „fair“ (ziemlich gut), um den Prozent- 
satz der Beschädigungen zu vermindern, wobei jede 
der beiden Sorten für sich oder mit der anderen ver- 
mischt werden darf." Max Rieck-Gordian. 
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bags `each, and properly equipped, in the opinion 
of experts to be appointed by the Government, for 
the storage, handling, and prompt shipment of the 
commodity. 


2. The Government will treat with the port cor- 
poration for the construction of a warehouse having 
capacity for at least 180000 bags, and equipped 
as above, and in case of construction it shall be 
declared an official warehouse for exportation, 
charging rates to be approved by the Government. 


3. Two of the warehouses described in 1, or that 
described in 2, being constructed, the executive 
power will regulate the purchase, sale, and expor- 
tation of cacao beans produced in this state 
according to the following principles, not excluding 
those implied by the tenor of this law, the intent 
of which is to protect the cacao industry and the 
good fame of its products abroad. 


It has been laid down that official types for the 
exportation of cacao beans shall be those adopted 
and ruling in the market of New York, viz., 
"superior, “good fair, and “fair” (“regular”), 
which words shall be placed plainly on the sacks; 
but for cacao beans without any defect, the 
exporter may add the qualification of "fine" to the 
title "superior, The exportation of cacao beans 
inferior in quality to “fair” or "regular" will be per- 
mitted only when the bags are conspicuously 
marked “restolho.” The mixture of "superior" 
cacao with inferior grades shall be prohibited; 
blending shall be permitted only between different 
lots of "superior" type in order to render the 
appearance uniform, and between quantities of the 
grade "good fair“ and "fair" solely or together in 
order to reduce the percentage of defects.” 


Max Rieck-Gordian. 


Bessere Aufbereitung der Kakao- 
hohnen in allen Ländern 


Dieser Artikel ist Heft Nr. 730 der deutschen 

Ausgabe des Gordian entnommen. 
* ^ * 

Dieselben Vorhaltungen, die im Gordian den 
Kakaoleuten aus Ecuador gemacht worden sind, 
kónnen und müssen auch den anderen gróferen 
und wichtigen Erntelándern gemacht werden. Die 
Kakaofabrikanten sehen aus ihren Betrieben alle 
Tage, dab: sie aus unreif abgelieferten, sauer und 
bitter schmeckenden, halbausgegorenen  lilafar- 
bigen Kakaobohnen keine gutschmeckenden Scho- 
koladen herstellen können. Darum müssen sie 
bei allen nicht gut liefernden Kakaoländern auf 
Grund ihrer Erfahrungen auf Forderungen be- 
stehen, wie sie im Gordian zum Ausdruck kommen. 


Es gibt nicht viele Länder, in denen die ge- 
ernteten Kakaobohnen richtig aufbereitet werden. 
In den großen Ernteländern, die besonders die 
Konsumbohnen liefern, gibt es immer nur einzelne 
Pflanzungen, die die wichtige Arbeit der Aufbe- 
reitung richtig, das heißt mit Ueberlegung aus- 


Superior Methods of Curing Cacao 
Beans in all Producing Countries 


This article has been taken from No. 730 of 

the German edition of the Gordian. 
* $ * 

The same objections with which cacao growers 
of Ecuador have been reproached, should be raised 
with other large‘ and important producing coun- 
tries. Chocolate manufacturers. can learn in their 
factories every day that they cannot prepare good 
tasting chocolate from cacao beans of purple 
colour, cacao beans which are not fully ripe, but 
possess a sour and bitter flavour and which have 
not been thoroughly fermented. Guided by their 
own experience they should insist with all cacao 
producing countries which do not supply a good 
average quality of cacao, upon the demands as 
repeatedly expressed in the Gordian. 

There are not many countries where the cacao 
beans harvested are cured in a proper manner. In 
the large producing’ countries supplying the 
ordinary consumption cacao there are only few 
plantations executing the important process of 
curing ina correct manner i.e. with the necessary 


führen. Richtige Aufbereitung verlangt, vor- 
ausgesetzt, daB nur reife Früchte vom Baum ge- 
nommen worden sind, zuerst, da& die Kakaobohnen 
richtig ausgegoren werden. Richtig ausge- 
goren sind sie dann, wenn die Kerne durch den 
Gärungsprozeß so weit aufgetrieben worden sind, 


daß alle Bohnen rundbáuchig geworden sind und 


alle Kerne eine dunkelbraune Farbe zeigen. Ist 
die Gärung so weit durchgeführt worden, dann 
‚ muß von den Bohnen der Gärschleim völlig abge- 
waschen werden. Die Schale des Kakaos soll frei 
von anhaftendem Gárschleim und nach beendeter 
Trocknung rein und rótlich sein. 


Das Trocknen der aus der Gürung kommen- 
den, noch feuchten Kakaobohnen soll erst dann be- 
ginnen, wenn sie durch Abwaschen des Gär- 
schleims gereinigt worden sind. Man trocknet am 
besten in der Sonne, also bei einer Temperatur, 
die 40—50? Celsius nicht übersteigt. Muß die 
Trocknung durch künstliche Wärme ausgeführt 
werden, dann soll diese Wärme niemals höher 
sein. Niemals soll die Trocknung eingeleitet 
werden, wenn auf den Schalen noch Gärschleim 
sitzt, und niemals soll die Gärung äbgebrochen 
werden, ehe nicht alle Bohnen ausgegoren sind, 
was leicht daran zu erkennen ist, daß die nicht 
fertig ausgegorenen Bohnen noch flachbáuchig 
"und lilafarbig geblieben sind, während die aus- 
- gegorenen Bohnen braun und rund geworden sind. 


Diese Forderungen werden in immer ver- 
stárktem Maße nicht erfüllt, besonders nicht 
in den großen Kakaoländern, die den Konsum- 
kakao liefern. Die Kakaopflanzer haben da- 
durch, daß sie sich unabhängig von den trock- 
nenden Wirkungen der Sonne gemacht haben, er- 

reicht, daß die Gefahr des Schimmeligwerdens 
ihrer Kakaobohnen bei regnerischem Wetter ver- 
mindert worden ist, und sie haben hierin einen 
Erfolg zu verzeichnen. Aber dieser Erfolg 
inder Mengeist auf Kosten der Qua- 
lität zubuchen. 


Die durch künstliche Trocknung gewonnenen 
‚Kakaobohnen sind durchweg minderwertiger als 
die in der Sonne getrockneten. Eine Besserung 
der Qualität, auch bei Feuertrocknung, könnte von 
den Pflanzern erreicht werden, wenn sie diese 
Arbeit der Trocknung vorsichtiger und bei nied- 
rigerer Temperatur, d. h. bei einer Temperatur, die 
der der Tropensonne entspricht, ausführen ließen. 
Ich habe früher darauf hingewiesen, daß die Kakao- 
bohnen, wenn sie aus den Gärkästen kommen, noch 
lebendig seien, sich also durch Einwirkung der 
Sonne während des Trocknens von Stunde 
zu Stunde veränderten. Es kann nicht be- 
stritten werden, daß diese Veränderung, die in 
den drei oder vier Trockentagen in den Bohnen 
vorgeht, ein Nachreifeprozeß ist, in dem alle 
Stoffe der Kakaobohne sich noch verbessern. Die 
Farbe der Kerne wird in dieser Nachreifezeit eine 
intensiv braune, der saure und bittere Geschmack 
geht mehr verloren, der Geschmack wird milder, 
und das eigentümliche Kakaoaroma wird stärker. 

Diese Veränderungen werden meist bei der 
Feuertrocknung unmöglich gemacht, denn wenn die 
Kakaobohnen einer Temperatur von 60—80, ja bis 
120° Celsius ausgesetzt werden, dann wird ihr Leben 
durch diese große Hitze getötet, ein langsames 
Nachreifen ist unmöglich gemacht. Hat man vor 
dem Beginn der Trocknung den Schleim von den 
Bohnen nicht abgewaschen, bleibt er vielmehr fest- 
gebrannt auf den Schalen sitzen, so haben die 
sauren Röstgase, die besonders beim Verdünsten 
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care. Proper curing requires — provided only 
fully ripe cacao beans have been gathered — 
proper fermentation of the beans at first. They 
are properly fermented when the nibs swell 
through the fermentation process in such a manner 
that all beans attain a plump round form and that 
all nibs show an even dark brown colour. Has 
the fermentation been completed efficiently, the 
slimy fruit pulp should be thoroughly removed 
from the beans. The shell of the cacao should be 
freed. from adhering mucilaginous matter, and 
should become clean and of red colour after 
drying is complete. 

The drying process of cacao beans taken from 
the fermentation boxes in wet state should begin 
only after the beans are cleaned from the slimy 
fruit pulp by washing. The best method of drying 
is in the sun, i. e. at a temperature not exceeding 
40 to 50° C (104 to 122° F). If the weather con- 
ditions do not allow of drying in the sun, but 
necessitate the application of artificia] drying 
apparatus, the maximum temperature employed 
should n o t exceed the above degree. The drying 
process should not be begun with beans to which, 
mucilaginous matter still adheres, and the fermen- 
tation process should not be discontinued before 
the beans are thoroughly fermented, which state 
can be easily recognised from the fact that beans 
which are not fully fermented, remain flat and of 
purple colour, while beans with which the fermen- 
tation process is completed, show a brown colour 
and a round plump form. 

These requirements are not complied with to 


.an extremely large extent, especially in the large 


producing countries supplying the ordinary con- 
sumption cacao. Cacao producers having become 
independent of the natural drying effect of the sun 
by application of artificial drying apparatus, have 
attained by this method that the danger of for- 
mation of mould with rainy weather has been 
diminished and these efforts are crowned with 
success, yet the resulting increase in 
quantity does not go hand in hand 
with the desirable improvement in 
quality. 

Cacao. beans obtained by artificial drying, 
as a rule, are inferior to those dried in the sun. 
An improvement of the quality could be obtained 
by planters — even with artificial drying — if the 
drying process were executed with more care and 
at a low temperature corresponding to the heat of 
the tropical sun. We have stated previously that 
cacao beans as they are taken from the sweating 
boxes are still alive and that they are consequently 
subject to changes during drying under the in- 
fluence of the sun. It cannot be refuted that the 
change taking place in the beans during the three 
or four days they are exposed to the sun for 
drying, is an after-maturation process improving 
all constituents of the bean. The colour of the 
nibs becomes dark brown during this after-matur- 
ation process, the sour and bitter flavour vanishes, 
the flavour becomes milder and the peculiar cacao 
aroma stronger. S 


These changes are frequently rendered im- 
possible with artificial drying, for the vitality of 
cacao beans exposed to a temperature of 60 to 
80" C (140 to 158° F) or even 120? (248° F) will be 
destroyed by the enormous heat and the slow after- 
maturation process will be rendered impossible. If 
before drying the slimy fruit pulp has not been 
removed, but adheres tightly to the bean, the sour 
roasting fumes produced by evaporation of the 
liquid mass of fruit pulp, will be absorbed by the 
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des wässerigen Gärschleims entstehen, die Kerne: 


imprägniert. Aus diesen Vorgängen ist der oft von 
den Fabrikanten beklagte Beigeruch, der an Juch- 
tenleder erinnert, zu erklären. 


Wer Gelegenheit gehabt hat, reife, richtig ge- 
gorene, gewaschene und in der Sonne getrocknete, 
rundbäuchige Kakaobohnen auf Geschmack und 
Aroma zu prüfen und zu vergleichen mit Kakao- 
bohnen derselben Spielart, die, wenn auch reif vom 
Baum geschlagen, so doch nicht ganz ausgegoren, 
flachbäuchig, nicht braun und lockerkernig, und die 
ungewaschen, also mit: Gärschleim behaftet sind 
und die auf den Pflanzungen bei einer Temperatur 
von 80—120° Celsius getrocknet (geröstet) worden 
sind, der wird den großen Unterschied im Kern- 
geschmack ohne weiteres zu ungunsten der künstlich 
getrockneten und überhitzten Bohnen erkennen. 

Leider muß festgestellt werden, daß das Ver- 
fahren der künstlichen Trocknung immer größeren 
Umfang annimmt und, wie es scheint, trocknet 
man auch dann nicht in der Sonne, wenn sie 
scheint. _ 

Die hier ausgesprochenen Beobachtungen 
stützen sich auf eine Prüfung, die wir Anfang Sep- 
tember an 


vier Proben Superior Bahiakakao, 

vier Proben Superior Thomekakao, 

vier Proben Plantation Trinidadkakao und 
drei Proben Kamerunkakao 


gemacht haben. Von diesen 15 Proben, die sámt- 
lich in handelsüblicher Verfassung geliefert wor- 
den waren, kann nicht eine gelobt werden. Alle 
Sorten sind so, wie man Kakaobohnen seit 20 Jah- 
ren oder länger kennt. Da aber in jeder Probe sich 
nur 10, 20, 30 Prozent solcher Bohnen befinden, 
die die Bezeichnung „Superior“ mit Recht tragen, 
muß man doch die Frage an die Pflanzer stellen: 
Warum sind nur in jeder Partie 20 oder 30 Prozent 
gut, 70 oder 80 Prozent aber nicht gut, oft sogar 
schlecht und untauglich für die Herstellung gut- 
schmeckender Schokolade? Diese Frage ist 
an einem Septembertage einem in Hamburg woh- 
nenden Pflanzer vorgelegt worden. Er hat erklärt: 
‚Es ist wohl möglich, die von Ihnen gestellten 
orderungen durchweg zu erfüllen. Wir Pflanzer 
können darauf halten, daß nur reife Früchte abge- 
erntet werden. Unsere Beamten können auch dafür 
sorgen, daß alle Bohnen durch richtige Fermen- 
tation die rundbäuchige Form bekommen und dann 
auch lockere, braune Kerne zeigen. Das Ab- 
waschen des Gärschleims nach beendeter Gärung 
ist sehr leicht auszuführen. Von einem Teil der 
Bohnen läuft der Gärschleim sowieso schon ab, 
so daß, um eine einheitliche Farbe der Schale zu 
erzielen, nur ein einfaches und einmaliges Unter- 
tauchen in Wasser nötig ist, um auch den Rest des 
Gärschleims zu beseitigen. Ist der Gärschleim von 
den Schalen abgewaschen, so können selbstver- 
ständlich die zum Trocknen benutzten Feuertrock- 
ner auf eine Tropenwürme von nicht über 50° 
Celsius eingestellt werden.“ 
Diese Bestätigung hatten wir erwartet. Sie ist 
aber wertvoll. Da man weiß, daß wir vom Gordian 
keinen Kakao in den Tropen gebaut, gegoren und 
getrocknet haben, könnte man uns leicht entgegen- 
halten, wir wären Theoretiker und ersännen Vor- 
schriften, die in der Praxis nicht auszuführen 
wären. Wollte man so reden, dann würden wir 
natürlich auf die Länder verweisen, aus denen noch 
nie ein mit Gärschleim behafteter Kakao ausge- 
führt worden ist, auf Java und Ceylon u. a. 
In vielen Ländern gibt man sich ganz un- 
nötigerweise große Mühe, den Kakaobohnen 


ein hübsches äußeres Aussehen zu‘ 
geben. Wenn dieses Bestreben darin liegt, 
d ES A en 
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nibs. The disagreeable flavour frequently met with 
cacao beans reminding one of Russian leather, may 
be explained from this process. 


Whoever has had opportunity to test fully 
ripe, efficiently fermented, thoroughly washed 
cacao beans of plump round form, which have 
been dried in the sun and to compare these with 
cacao beans of the same variety, which, though 
harvested in ripe state, have not been thoroughly 
fermented, beans which are flat, neither brown nor 
loose, which have not been washed, to which, 
therefore, fruit pulp adheres and which have been 
dried (roasted) at a temperature of 80° to 120° C 
(158° to 248° F), will recognise the enormous 
difference in flavour to the disadvantage of arti- 
ficially dried and over-heated beans. 


We are sorry to have to state that the method 
of artificial drying is increasing in use constantly 
and apparently cacao beans are no longer dried in 
the sun even on bright days. 


The observations stated here are based upon 
tests made in the beginning of September with the 
following range of samples: 

four samples of Superior Bahia Cacao, 

four samples of Superior Thomé Cacao, 

four samples of Plantation Trinidad Cacao and 
three samples of Cameroon Cacao. 


Not even one of these fifteen samples which 
have been supplied in marketable condition can be 
approved of. All sorts are of the usual quality 
known for twenty years and longer. As, however, 
only ten to thirty per cent may be found in every 
sample which deserve the description "Superior", 
growers should answer the question: Why do most 
parcels contain only twenty or thirty per cent of 
superior quality and seventy or eighty per cent 
of inferior quality which are frequently unsuitable 
for the production of good tasting chocolate? 
This question was asked a producer residing in 
Hamburg and he stated: "It is quite possible to 
comply fully with the requirements stated by the 
Gordian. . Growers can see to it that only fully ripe 
pods are picked. The employees can exercise the 
care necessary to effect that all beans will attain 
the desirable round plump form with the fermen- 
tation process and will show loose brown nibs. 
The removal of the slimy fruit pulp may be readily 
realised after fermentation is complete, especially 
as from part of the beans the slimy fruit pulp runs 
off. so that in order to bring about an uniform 
colour of the skin a simple and single dipping into 
water wil suffice to remove the remaining fruit 
pulp. Has the fruit pulp been. removed from the 
skin, the artificial dryers employed for drying 
can naturally be regulated in such an manner as to 
prevent a temperature exceeding prevailing tropical 
heat, i. e. 50° C (122° F)." 


We expected this confirmation, which is very, 
valuable as in fact we have neither cultivated nor 
fermented nor dried cacao in tropical countries and 
the objection could be raised that we theorise and 
devise rules which cannot be put into practice. H 
somebody should make a similar remark, we would 
refer him naturally to countries whence cacao 
covered with slimy fruit pulp, has never been 
shipped, such as Java and Ceylon among others. 


In many a country every effort is being made, 
though quite unnecessarily, to impart.a nice 
‘appearance to cacao beans Tf this 
attempt consists in the removal of the greenish 
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. daß man die Bohnen von häßlich grünlich- 
schwarzem Gärschleim durch Abwaschen be- 
freit, dann ist das nur zu loben. Wenn man 
aber, wie es seit Jahrzehnten in Trinidad ge- 
schieht, die Bohnenschalen durch Betanzen mit 
Negerfüßen nur poliert, und wenn bei diesem 
Verfahren der auf den Bohnen haftende Gärschleim 
als Politur benutzt wird, also auf den Bohnen sitzen 
bleibt, so ist ein solches Verfahren durchaus abzu- 
lehnen. Beweis: Nimmt man die durch Betanzen 
polierten Trinidadbohnen in den Mund und löst 
den auf der Schale sitzenden glänzenden, verhär- 
teten Schleim im Mundspeichel auf, so wird man 
den unangenehmen Geschmack von dem ange- 
trockneten Gärschleim kennen lernen. Dieser un- 
angenehme Geschmack entwickelt sich in den 
Schokoladenfabriken jedesmal, wenn solche mit 
Gärschleim behafteten, wenn auch polierten Kakao- 
bohnen im heißen Röster von dem Rest ihrer 
Feuchtigkeit durch Verdiinsten befreit werden. 
Dann dringt der feuchte Röstdunst, ehe er aus der 
Achse der Röstmaschine entweicht, in die Kerne 
und überträgt den unangenehmen Juchtengeruch 
des erhitzten trockenen Gärschleims auf die Kerne. 
Man kann behaupten, daß eine geringere Kakao- 
sorte, die richtig ausgegoren, dann gewaschen und 
auf der Pflanzung bei einer Temperatür von nicht 
über 50° Celsius getrocknet worden ist, eine besser 
schmeckende Kakaomasse ergibt, als sie aus bes- 
seren und teureren Kakaobohnen gewonnen werden 
kann, die mit angetrocknetem Gärschleim behaftet 
geröstet werden. 

"Wenn die Schokoladefabrikanten sich diese 
Erklärungen einprägen, um ihre Fabrikate auf die 
höchste Stufe zu bringen, dann werden die Be- 
strebungen des Gordian, das Abwaschen des Gär- 
schleims in allen Kakaoländern durchzusetzen, von 
ihnen unterstützt werden. Und sie werden, da tat- 
sächlich durch das Abwaschen die Aufbereitungs- 
arbeit verteuert, das Gewicht der Bohnen aber 
vermindert wird, bereit sein, für gewaschenen, also 
für reinen und rotschaligen Kakao einen etwas 
hóheren Preis zu bewilligen, als für ungewaschenen 
im Markte üblich ist. Max Rieck-Gordian. 


Erst reinigen — dann waschen! 


Dieser Aufsatz ist Heft. 732 des deutschen 
Gordian entnommen. 
* sè * 
Jede Kakaosorte muß für sich behandelt 
werden. 


Der Akrakakao hat meist beschmutzte, erdige 
Schalen; wenn man in den Sack hineinriecht, so 
nimmt man immer einen schlechten, erdigen Ge- 
ruch auf, der nichts mit dem reinen Kerngeruch 
¿zu tun hat und der nicht auf die reinen Kerne 
übertragen werden darf. Man weiB das und reinigt 
daher die Akrabohnen durch einen Bürstengang in 
der Reinigungsmaschine, so gut das auf trockenem 
Wege móglich ist. Besseres wird erreicht, wenn 
aller Akrakakao sogleich nach seiner Ankunft in 
den Fabriken gestürzt und in Lagen von 20 bis 
30 cm Hóhe der zugigen, der bewegten Luft aus- 
gesetzt wird. Dadurch geht der auf der Schale 
sitzende Erdgeruch verloren. Noch besser ist es 
aber, wenn der durch den Bürstengang vorgereinigte 
Akrakakao gewaschen und sogleich getrocknet 
wird. Dann wird verhindert, daß beim Rösten die 
durch die Wasserentziehung frei werdenden erdigen 
Dünste in die Kerne eindringen und ihnen den 
typischen, erdigen Akrageruch geben. 
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black fruit pulp by washing, the effort is to be 
approved of. If, however, the beans are polished 
by being tramped on by naked feet of negroes as 
practised in Trinidad for years, and if with this 
method the slimy fruit pulp, adhering to the 
beans, is used as polish, this method is to be ob- 
jected to. This is proved by the fact that when 
putting Trinidad beans, polished by dancing, into 
the mouth and when dissolving the hard glossy 
fruit pulp adhering to the bean in the saliva of the 
mouth, the disagreeable flavour of the fruit pulp 
dried to the beans will be readily recognised. This 
unpleasant taste develops in the chocolate fac- 
tories as soon as beans to which fruit pulp adheres, 
though they are polished, are freed from the 
remaining humidity by evaporation when being 
filled into the roaster. The humid roasting fumes 
penetrate the nibs before leaving through the drum 
axle and impart to the nibs the disagreeable 
Russian leather smell caused by the heating of the 
dry fruit pulp. It may be stated that an 
inferior sort of cacao beans which after 
fermentation has been completed properly and 
which after washing has been dried on the plan- 
tation at a temperature not exceeding 50° C 
(122° F), will yield a better tasting cacao mass 
than such prepared from Superior and more expen- 
sive cacao beans which have been roasted, the fruit 
pulp being dried to them. 


If chocolate manufacturers will keep these 
statements in mind with the view of improving the 
quality of their products, the effort made by the 
Gordian to bring about that the fruit pulp is re- 
moved in all producing countries, will be assisted 
by manufacturers who will be prepared to pay 
higher prices for washed cacao, i. e. for clean and 
red skinned cacao than they pay usually for un- 
washed cacao, as actually the curing process is 
rendered more expensive by washing and a loss in 
weight of the beans is involved. 


Max Rieck-Gordian. 


Cacao Beans should he first Cleaned 
and then Washed 


This article has been taken from No. 732 of 

the German edition of the Gordian. 
* 
$ 

The treatment of cacao should vary according 
to the sort used. 

Accra cacao possesses frequently soiled, earthy 
shells; when. smelling to a bag of Accra cacao, 
one generally observes an unpleasant, earthy 
smell which has nothing to do with pure cacao 
aroma and which should not be transferred to 
pure nibs. This fact being known, Accra beans 
are generally cleaned through a brushing process 
in the cleaning machine, as far as it is possible 
in dry state. An improvement could be attained, 
when taking all Accra cacao shipped from the 
bags immediately- after arrival into the factorv 
and exposing it to draught and fresh air by placing 
the cacao in layers of 20—30 cm (7,9—11,8*) 
height. The earthy smell of the shells will then 
disappear. Stil better results wil be obtained 
when washing Accra cacao which has been cleaned 
by subjecting it to a brushing process and when 
drying it immediately after. Then the earthy 
fumes liberated on roasting by evaporation will 
be prevented to penetrate the nibs and to impart 
the typical earthy Accra smell to the beans. 
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Der Guayaquilkakao wird bald rotschalig, bald 
schwarzschalig abgeliefert. Gewaschen ist, nach 
Aussage landeskundiger Leute, weder der rote noch 
der schwarze. Bei dem roten ist die Gärung so- 
weit getrieben, daB der Gärschleim seine Klebkraft 
verloren hat und als saure, wässerige Lösung abge- 
flossen ist. Diese Lösung hat dem Pflanzer die 
Arbeit des Waschens zum Teil abgenommen, aber 
ein Rest von Gárschleim sitzt auch auf den rot- 
schaligen Guayaquilbohnen. Viel dicker aber ist 
die Hülle von Gàrschleim bei den schwarzschaligen 
Bohnen. Bei diesen ist die Gärung nicht weit ge- 
nug getrieben, der Gärschleim hat noch seine Kleb- 
kraft behalten, und wenn die nicht ordentlich aus- 
gegorenen Bohnen mitsamt dem auf ihnen sitzen- 
den Gärschleim zum Trocknen ausgebreitet werden, 
dann trocknet dieser schwarz werdende Gürschleim 
auf den Bohnen fest; er verhindert ein gründliches 
Austrocknen der Kerne, bildet einen gefährlichen 
Boden für Schimmelbildung und. ist dadurch die 
Ursache, daß wir soviel verschimmelte Machala-, 
Balao-, Caraquez-Bohnen bekommen. Würden alle 
richtig ausgegorenen Bohnen sofort in warmem 
Wasser gewaschen, so würden diese gewaschenen 
Bohnen schnell und gründlich trocknen, so daß für 
die Schimmelbildung der dafür empfängliche Boden 
fehlte. 

Wohl ist damit zu rechnen, daß mit der Zeit 
die heute in allen Ländern anzutreffenden Aufbe- 
reitungsfehler beseitigt werden. Aber — wollen 
wir so lange warten? Ueberzeuge man sich ein- 
mal, wie der festgetrocknete, gegorene Frucht- 
schleim schmeckt, der doch meist 3—6 Monate alt 
ist, ehe die mit ihm besetzten Bohnen verarbeitet 
werden. Man nehme ungewaschene Bohnen aus 
allen Ländern, besonders die dunkelschaligen aus 
Guayaquil, Trinidad, Bahia in den Mund und löse 
den widerlich schmeckenden Schleim durch seinen 
Speichel auf. Dann schmeckt und spürt man klar die 
Gefahr, die darin liegt, wenn die mit verdorbenem 


. Fruchtmus (Pulpe) besetzten Bohnen im Róstproze& 


ihren widerlichen, an Leder erinnernden Schleim- 
geruch auf die Kerne übertragen. 

Denn die wässerigen Röstdämpfe lösen den 
Geruch des Gärschleims, und die in der porösen 
Schale sitzenden Kerne fangen diese widerlichen 
Dünste auf. — 

Man kann eine Verbesserune der in schlechten, 
schwarzen Schalen sitzenden Kerne durchaus er- 
reichen, wenn man Verschlechterungen durch un- 
überlegte Behandlung vermeidet. Und unüberlegt 
ist es, wenn die mit widerlich schmeckenden, fest- 
getrocknetem Gärschleim besetzten Kakaobohnen, 
ungereinigt und ungewaschen, in dem Röster be- 
arbeitet werden. — Kleine Versuche sollte jeder, 
der auf Verbesserung seiner Fabrikate bedacht ist, 
anstellen. 

Wer versorgt die Industrie aller Länder mit 
gut arbeitenden Wasch- und Trockenanlagen? 

Das wissen wir heute noch nicht. Wohl aber 
ist mit mehreren Firmen hierüber verhandelt 
worden. 

Die deutsche Maschinenfabrik Imperial in 
Meißen (Sachsen) hat dem Gordian Proben von 
Kakaobohnen eingeschickt, die sie durch Waschen 
von dem widerlich sauren Gärschleim gereinigt 
hat. Sie sagt, sie hätte das Waschen bei ver- 
schiedenen Temperaturen. bei 50—80° C. vorge- 
nommen; sie bätte durch Entfernung des Gär- 
schleims 45—50 Prozent des Essigsäuregehaltes 
entfernt und beschreibt den Arbeitsgang. Wir 
haben die gewaschenen Kakaobohnen seprüft und 
haben der MeiBener Maschinenfabrik die folgende 
Antwort gegeben: 

„Mit Brief vom 8. Oktober schicken Sie zwei 
Proben Kakaobohnen ein und berichten über Ihre 
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Guayaquil cacao is partly supplied with red 
shells, partly with dark shells. According to 
statements of producers established in Ecuador, 
neither red shelled nor dark shelled cacao has 
been washed. With red coloured cacao . the 
fermentation has been prolonged to such an ex- 
tent that the slimy fruit pulp loses its stickiness 
and flows off as sour liquid solution. The solution 
replaces partly the work of washing which should 
be effected by the planter, yet a residue of fruit 
pulp adheres stil to red coloured Guayaquil 
beans. The layer of fruit pulp is much thicker 
with dark coloured beans. With these beans the 
fermentation process has not been sufficiently 
prolonged; the fruit pulp has preserved its sticki- 
ness, and if the beans which have not been 
thoroughly fermented, are spread out for drying, 
the fruit pulp still adhering to them dries to the 
beans. It prevents thorough drying of the nibs 
and forms a dangerous ground for formation of 
mould and causes many Machala, Balao and Cara- 
quez beans to become mouldy. If all thoroughly 
fermented beans were washed in warm water im- 
mediately after fermentation is complete, the 
washed beans would dry quickly and thoroughly 
and thus the suitable ground for formation of 
mould would be missing. 

We must count with the possibility that, as 
time passes, mistakes committed by all countries 
in the curing of cacao will be discarded. But are 
we to wait so long? Taste the fermented fruit 
pulp dried to the beans which are frequently three 
to six months old, before they are manufactured into 
chocolate with all the fruit pulp adhering to them. 
Try unwashed beans from any country, especially 
dark coloured beans from Samana, Trinidad and 
Bahia and dissolve the evil tasting fruit pulp in 
the saliva of the mouth. You will then taste and 
recognise clearly the danger, chocolate mass is 
exposed to, if beans to which rotting fruit pulp 
adheres, impart their evil smell, reminding one of 
leather, to the nibs on roasting. 


The water-containing roast fumes liberate the 
smell of the fruit pulp and the nibs sitting in 
porous shells absorb the evil smelling fumes. , 


An improvement of nibs which sit in dark | 
shells, can be brought about by avoiding dete- 
rioration caused by thoughtless treatment. And 
it is thoughtless, if cacao beans to which evil tast- 
ing fruit pulp adheres are worked in the roaster 
without having been cleaned and washed. Experi- 
ments to this effect should be made by all those 
anxious to improve their makes. 


Who provides the industry of all countries 
with efficient washing and drying apparatus? 

We do not know it yet, we have, however, 
treated this matter with several firms. 


The German machinery manufacturing firm 
Imperial in MeiBen/Saxony has sent to the Gor- 
dian samples of cacao beans which were cleaned 
of the evil tasting sour fruit pulp by washing. 
These manufacturers say they had effected 
washing at a temperature varying from 50—809 C 
(122—158? F). They state to have been able to 
remove 45 to 50 per cent of the acid contents by 
removal of the fruit pulp and they describe the 
working process. We:have examined the washed 
cacao beans and have given the following reply 
to the manufacturers at Meissen: 


"You have sent two samples of cacao beans 
with your letter of October 8th and reported on 


a L s x N * < 
Auslands-Gordian VI 
V ersuche, den festgetrockneten Gärschleim von 


den Schalen der Kakaobohnen abzuwaschen und 
die gereinigten Bohnen zu trocknen. 


Die für Ihre Versuche benutzten Bohnen. 


haben nur wenig festgetrockneten Schleim auf den 
Schalen sitzen. Trotzdem ist auch dieses Wenig 
im Wege, wenn aus den Kernen gute Kakao- 
fabrikate entstehen sollen. 

Aus welchem Lande dieser Kakao stammt, 
wissen Sie wohl nicht? Es ist ein Forasterokakao, 
“der anscheinend aus Trinidad, Costa Rica oder 
Bahia stammt. Genau läßt sich die Herkunft aus 
den vorgelegten 22 Bohnen nicht bestimmen. 


Als Gegenprobe schicken w i r Ihnen drei Proben 
mit Gärschleim und eine Probe ohne Gärschleim. 
— Sie sollen an diesen Proben sehen, daß es 
Kakaoländer gibt, die viel Schlimmeres auf den 
Weltmarkt schicken. Hierbei handelt es sich um 
Machalakakao, der aus dem Edelkakaoland Ecuador 
stammt. Die Exporteure dieses Landes, die in der 
Hafenstadt Guayaquil sitzen, liefern diesen ,,Edel- 
kakao“ mit und ohne Gárschleim gemischt ab. Das 
ist, wie Sie wohl einsehen werden, eine Ungehórig- 
keit. Alle Fabrikanten, die auf Qualität ihrer Er- 
zeugnisse sehen, müssen diesen Gärschleim vor der 
Verarbeitung, durch Waschen, entfernen, damit 
beim Rósten dieser Bohnen nicht der faulige, saure 
Geruch des angetrockneten Schleims in die Kerne 
eindringt und das Kernaroma verdirbt. 


Sie sagen, Sie hätten Ihre Versuche in erster 
Linie auf das Waschen und Trocknen hierzulande 
vorgenommen. Das ist zweifellos ganz richtig. Sie 
werden dabei lernen und werden spüter mit gut 
durchkonstruierten Apparaten in die Tropen gehen 
kónnen. Aber das Hauptabsatzgebiet für Sie wer- 
den doch die Ernteländer von Kakao sein und be- 
sonders die Lünder, in denen auf Verbesserungen 
der größte Wert gelegt werden muß; das sind Tri- 
nidad, Costa Rica, Brasilien und Ecuador.“ 


* * 


4 


Eine zweite deutsche Maschinenfabrik, Bruno 
Müller & Co. G. m. b. H., Berlin W. 35, hat in 
Kamerun die Aufbereitungsfrage studiert und hat 
dort mit einem Apparat, der für Kopra-Trocknung 
in Neuguinea schon Gutes geleistet hat, Kakao 
getrocknet. Sie hat dem Gordian solchen künst- 
lich getrockneten Kakao mitgebracht und hat auch 
gute Anerkennung aus Kamerun vorgelegt. Auf 
diesem Apparat soll die trocknende Luft beständig 
zirkulieren und soll nie eine höhere Wärme als 
50° C erreichen. 


Die Arbeit des Schleimabwaschens muß na- 
türlich von den Kakaopflanzern während der Ernte 
ausgeführt werden. Aber ehe die gan ze Kakaowelt 
dahin zu bringen ist, daß nur gewaschener, bei 
milder Wärme getrockneter Kakao in die Ver- 
brauchslünder kommt, werden Jahre vergehen. 
Und deshalb werden die Fabriken, die bestrebt 
sind, ihre Schokoladen nach den besten Vor- 
schriften herzustellen, dazu übergehen müssen, 
ihre ungewaschenen Bohnen nach der trockenen 
Reinigung zu waschen. Die oben genannten Fir- 
men werden weitere Auskünfte geben, wie man 
das Waschen am leichtesten ausführt. — 


Max Rieck-Gordian. 
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your experiments how to remove from shells of 
cacao beans fruit pulp dried to them and how to 
dry beans cleaned in this manner. 

"Only a very small portion of fruit pulp ad- 
heres to the beans used for your experiments, but 
even. this minimum prevents the preparation of 
good cacao makes from the nibs. 


"We presume you do not know the country 
of origin of this cacao. It is apparently a Fora- 
stero cacao which has been grown in Trinidad, 
Costa Rica or Bahia. The country of origin 
cannot be stated with certainty from the twenty-two 
beans sent. 


“We mailed you under separate cover as 
counter-sample three samples to which fruit pulp 
adheres and one sample without fruit pulp ad- 
hering to it. We want you to learn from these 
samples that there are cacao countries which ship 
qualities inferior to the samples sent by you to 
the world market. It is Machala cacao which is 
shipped from the high grade cacao country of 
Ecuador. Exporters of this country, being estab- 
lished in the port of Guayaquil supply this 
high grade cacao, mixing beans with and without 
fruit pulp together. You will undoutedly recognise 
that such a treatment is not correct. All manu- 
facturers taking care of the quality of their makes 
should remove from the cacao beans the fruit 
pulp by washing before manufacturing the beans 
into chocolate with the effect that the musty, 
sour smell of the fruit pulp sticking to it does 
not penetrate the nibs on roasting of these beans 
and does not impair the aroma 

"You say you have made your experiments 
especially with regard to washing and drying in 
consuming countries. This is doubtless quite cor- 
rect. You will learn thereby and wil be in a 
position to later go to tropical countries with 
suitable apparatus. Yet the principal market for 
vour apparatus wil be cacao producing coun- 
tries, and especially countries which give great 
consideration to improvements, among these 
especially Trinidad, Costa Rica, Brazil and 
Ecuador.“ 

* 
* 


Another German machinery manufacturing 
firm, Messrs. Bruno Müller & Co, G. m. b. H. 
Berlin W. 35, Flottwellstr. 1, studied the fermen- 
tation question in the Cameroons and have dried 
cacao with an apparatus which had shown good 
results with the drying of copra in New-Guinea. 
They have shown to the Gordian cacao beans which 


` had been artificially dried and have likewise proved 


that their apparatus has been recognised in the 
Cameroons. In this apparatus, the drying air 
circulates continuously ànd does not exceed the 
temperature of 50° C (122° F). 

The work of the removal of fruit pulp should 
naturally be effected by cacao planters during the 
harvest, but until the entire cacao world can 
be induced that only washed cacao which has 
been dried at mild temperature, will be shipped 
to consuming countries, years will pass. And, 


- therefore, manufacturers which attempt to pre- 


pare their chocolate makes according to the best 
prescriptions, will be obliged to wash the un- 
washed beans after they have been cleaned in dry 
state. The above mentioned firms are willing to 
give further information as to how the washing 
can be effected in the easiest manner. 


Max Rieck-Gordian. 
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Ueber das Wesen der Kakao- 
Fermentation 


Von Dr. phil. I. I. Schmidt, dipl. agr., Kiel. 


Dieser Artikel ist Nr. 732 der deutschen Aus- 
gabe des Gordian eritnommen. 


Ebenso wie alle übrigen Gärungen ist auch die 
Kakao-Fermentation als ein biologisch-enzyma- 
tischer Prozeß zu betrachten. D. h., der Prozeß, 
den wir gemeinhin als Fermentation bezeichnen, 
wird verursacht sowohl durch Lebewesen: Mikro- 
organismen, als auch durch bereits in der Bohne 
vorhandene besondere Stoffe, deren chemische 
Struktur unbekannt, deren Wirkung jedoch gut er- 
forscht ist; solche Stoffe werden als Enzyme be» 
zeichnet. Fickendey hat durch seine grund- 
legenden Untersuchungen und Versuche (ausge- 
führt in der Versuchsanstalt zu Viktoria, Kamerun) 
den Beweis erbracht, daß die während der Fermen- 
tation und Trocknung eintretenden Veränderungen 
in der frisch geernteten Kakaobohne: Braunfärbung 
der Nibs, Entwicklung der für Kakao typischen Ge- 
schmacks- und Aromastoffe, auf der Wirkung eines 
besonderen in der Kakaobohne vorhandenen En- 
zyms beruhen. Dieses Enzym spaltet das Glykosid 
Kakaonin in eine Reihe von Stoffen, von denen 
Theobromin und Kakaorot wahrscheinlich als die 
Träger der typischen Geschmacks- und Aroma- 
stoffe zu betrachten sind.*) Die VersucheFicken- 
deys haben weiter gezeigt, daß erst nach erfolgter 
Abtötung der Bohne das Enzym wirksam wird, 
und daß das Abtöten der Bohne auf verschiedene 
Weise, ohne gleichzeitige Beeinträchtigung der 
Wirkung des Enzyms, erfolgen kann; nämlich durch 
Behandlung der Bohne mit Alkohol und Kälte (es 
genügte eine Temperaturerniedrigung auf 1° C). 
Gegen höhere Temperaturen ist das Enzym sehr 
empfindlich; schon eine Erhitzung der Bohnen auf 
ca. 70° C genügt, um die Wirkung des Enzyms 
vollständig aufzuheben. 

Die Auslösung der Enzym-Tätig- 
keit ist als die wichtigste Aufgabe 
des ganzen Fermentationsprozesses 
zu betrachten. Daß damit eine möglichst 
weitgehende Entfernung des Pulpa-Gewebes und 
Lockerung zwischen Schale und Nibs verbunden 
sein soll, braucht wohl nicht weiter erwähnt zu 
werden. 

Wie liegen die Verhältnisse nun in der Praxis? 
Der in den Pulpa-Zellen reichlich vorhandene 
Zucker wird durch besondere Arten von Mikro- 
organismen, Hefen, die durch die Luft, Trans- 
port- und Arbeitsgeräte auf die Bohnen gelangen, 
in Alkohol und Kohlensäure gespalten. Der Al- 
kohol dringt in die Bohnen ein, tötet von der 
Peripherie her die Zellen ab und löst damit die 
Enzym-Tätigkeit aus: die Bohnen werden allmäh- 
lich von außen her braun gefärbt. Wird die Gä- 
rung bis zum restlosen Verbrauch des vorhandenen 


Zuckers durchgeführt und die Tätigkeit der Hefen : 


nicht durch schädliche Organismen beeinträchtigt, 
so genügt die gebildete Alkoholmenge vollständig 
für die gänzliche Abtötung der Bohne. Außerdem 
sind dann die Pulpa-Zellen zum größten Teil zer- 
stört und entfernt; denn die sich schnell ver- 
mehrenden Hefen entnehmen den Pulpa-Zellen 
außer dem Zucker auch die für den Aufbau ihrer 


1) Anm. des Gordian: Es wird sonst allgemein 
behauptet, daß das Theobromin der Träger der 
tonischen Eigenschaften des Kakaos ist, daß das 
Kakaorot die Farbe bestimmt und daß Geschmack 
und Aroma durch ätherische Oele gebildet werden. 


en nn er 
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On the Fermentation of Cacao 
by Dr. phil L L Schmidt, dipl. agr., Kiel. 


This article has been taken from No. 732 of 
the German edition of the Gordian. 


* * 
x 


In the same manner as the fermentation 
process of any other commercial preparation the 
fermentation of cacao is to be regarded as a 
biological-enz ymatic process, i. e. the process gene- 
rally described as fermentation is brought about 
by the agency of so-called micro-organisms and 
special substances present in the interior of the 
bean, the chemical structure of which is unknown, 
the action of which, however, is very well explored. 
Such substance is called zymase. Fickendey 
has proved by his thorough investigations and 
experiments (executed at the Experimentary Station 
at Victoria of the Cameroons) that the changes 
taking place in newly harvested cacao beans during 
the fermentation and drying process, the change 
of the colour of the nibs into dark brown and the 
development of the flavour and aroma constituents 
typical of cacao, are to be attributed to the action 
of a special enzyme contained in the cacao bean. 
This enzyme reduces the glycoside cacaonin to 
substances of which theobromine and cacao-red are 
to be regarded as the flavour and aroma principles 
proper to cacao.) The experiments of Ficken- 
d e y have further shown that only after destroying 
the living principle of the bean the enzyme, will 
come into action and that the living principle of 
the bean might be killed variously without affecting 
the action of the enzyme, namely by treating the 
bean with alcohol and at a low temperature (a tem- 
perature of 1° will be sufficient). The enzyme is 
very easily affected by heat. The exposure of the ` 
beans to a temperature of about 70° C (158° F) 
suffices to entirely destroy the action of the enzyme. 


Itis of the utmost importance for 
the entire fermentation process to 
ensuretheactionofthe enzyme. It does 
not need special mention that in connection with this 


- process the utmost removal of the fibrous heart or 


placenta as far as possible should be attempted 
and that further the nibs should become loose in 
their shells. 

-How are matters in praxis? The sugar abun- 
dantly contained in the cells of the pulp is reduced 
to alcohol and carbonic acid by some special 
species of micro-organisms (yeasts) which get 
access to the beans by means of the air as well as 
utensils used for transportation and general work. 
The alcohol penetrates the beans, kills the cells 
from the outside and starts the action of the en- 
zymes: the beans turn gradually brown beginning: 
on the outside. If fermentation is carried 
through to the entire consumption of the sugar 
present and if the action of the yeast is not 
affected by injurious organisms the quantity of 
alcohol formed suflices entirely to kill the living 
principle of the bean. Besides, the majority of the 
pulp cells will be destroyed and removed. For the 
yeasts which augment quickly withdraw from the 
pulp cells apart from the sugar the substance re- 


1) The Gordian says: It is generally maintained 
that theobromine is the substance containing the 
tonic properties of the cacao, that cacao-red 
determines the colour and that flavour and aroma 
are formed by volatile oil. / 
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Zellen erforderlichen Stoffe (Eiweiß und Mineral- 
salze). 

Leider wird eine derartige, geradezu als ideal 
zu bezeichnende, reine alkoholische Gä- 


rung in der Praxis wohl nur selten für einen län- 
geren. Zeitraum als 24—48 Stunden erreicht. In: 


der Mehrzahl der Kakaoproduktionsländer macht 
sich nach diesem Zeitraum die Einwirkung von 
Essig-Bakterien, Kahmhefen. und anderen 
Schädlingen bemerkbar, die nicht nur die Hefen in 
ihrer Tätigkeit hemmen und abtöten, sondern auch 
den bereits gebildeten Alkohol zerstören und un- 
angenehme Geschmacks- und Geruchsstoffe (Essig- 
säure) produzieren. Das in der Praxis angewandte 
häufigere Umschaufeln des Gärgutes hilft nicht da- 
gegen; denn viel mehr als das Wachstum der 
Hefen wird das der Essigbakterien durch diese 
Maßnahme gefördert. Der einzige Zweck des Um- 
schaufelns kann nur in der Herabsetzung ungeeig- 
neter, hoher Temperaturen und der Verhinderung 
einer Buttersäure-Gärung bestehen, die 
noch bedeutend nachteiliger als die Essigsáure- 
Gärung auf die Qualität der Kakaobohne einwirkt. 
Außer dem Nachteil, daß der beim Auftreten dieser 
Schädlinge vorhandene Alkohol meist noch nicht 
genügt, um die Bohne gänzlich abzutöten, die 
Bohnen also nicht bis zum Innern braun gefärbt 
werden (was schließlich noch durch sehr sorg- 
fältige, langsame Trocknung erreicht werden 
könnte) und die Bohnen bei der wohl am häufigsten 
auftretenden Essigsäure-Gärung einen sauren Ge- 
schmack und Essiggeruch annehmen, ist noch eine 
weitere erhebliche Beeinträchtigung der Qualität 
durch die unvollkommene Entfernung der Pulpa 
verknüpft. Viele Pulpareste könnten für die Ver- 
arbeitung der Bohnen belanglos sein, wenn nicht 
gerade die Pulpareste die Ursache einer häufig er- 
heblichen Qualitätsverminderung der Bohnen noch 
nach der Trocknung (bei Trocknung im Freien auch 
während derselben), während des Transportes, 
wären. Die Pulpareste sind nämlich sehr hygro- 
skopisch, d. h. Feuchtigkeit anziehend, und schon 
geringe Feuchtigkeitsmengen, die sie aus der Luft, 
z. B. während des Seetransportes, aufnehmen, ge- 
nügen, um Schimmelpilzen und anderen schäd- 
lichen Organismen ein Wachstum zu ermöglichen. 
Diesem Umstande hat man in verschiedenen Län- 
dern auf verschiedene Weise Rechnung getragen: 
die Bohnen werden gewaschen, betanzt oder ter- 
riert. Wenn diese Maßnahmen auch zum Teil Er- 
folg haben, das Terrieren hebt z. B. die Hygro- 
skopizität der Pulpareste auf, so sind sie doch 
stets zum mindesten als unwirtschaftlich zu be- 
trachten, und statt derartiger Maßnahmen hätten 
die Pflanzer lieber im eigenen Interesse und dem 
der Kakaoindustrie mit Hilfedermodernen 
Gärungswissenschaft Maßnahmen gegen 
die häufigen Fehlgärungen ergreifen sollen. Wir 
verfügen heute über genügend Mittel und Wege, 
um auf einfache Weise Gärungen aller Art in ge- 
wünschter Richtung zu beeinflussen und durch- 
zuführen. Wäre dies nicht der Fall, so hätten sämt- 
liche Zweige der Gärungsindustrie nicht einen 
solch gewaltigen Aufschwung nehmen können, wie 
es in den letzten Jahrzehnten der Fall war. Aller- 
dings sind derartige Fortschritte nicht durch empi- 
risches Kónnen, sondern nur durch wissenschaft- 
liche Erkenntnis erreicht worden. 


Es ist durchaus móglich, eine r ein e, alkoho- 
lische Gärung bei der Kakao-Fermentation einzu- 
leiten und ohne große Schwierigkeiten oder kost- 
spielige Maßnahmen bis zur restlosen Vergárung 
des Zuckers und Zerstórung der Pulpa durchzu- 
führen, wodurch weiter außer der Trocknung jeg- 
liche Nachbehandlung der Bohnen, wie das 
Waschen, Terrieren oder Betanzen, sich erübrigen 


quired for the construction of the cells (albumen 
and mineral salts.) 

It is rather unfortunate that such pure 
alcoholic fermentation which should 


be regarded as ideal, cannot be brought 


about in praxis for a period longer than 24 
to 48 hours. In the majority of cacao producing 
countries the action of acid bacteriums, mould and 
of other organisms will be noticed after this period, 
which not only prevent the yeasts in their action 
and destroy them, but which also destroy the 
alcohol already produced and which impart the 
undesirable flavour and aroma (vinegar taste). The 
daily changing of cacao from box to box, practised 
everywhere, does not prevent it, for the growing of 
the acid bacteriums is far more facilitated by this 
operation than the growing of yeasts. The fact that 
unsuitable high temperatures are lowered and that 
this operation prevents thebuttericacidfer- 
mentation affecting the quality of the cacao 
beans considerably more injuriously than the acid 
fermentation, can be the only purpose of the 
changing from box to box. Apart from the dis- 
advantages that the alcohol present at the time of 
the attack of these fungies does not suffice to kill 


the living principle of the bean entirely, that 


consequently the interior of the beans will not 
turn entirely brown (which finally may be brought 
about by careful, sl o w drying) and that the beans 
will acquire a sour taste and vinegar-like smell on 
account of the acid fermentation arising frequently, 
a further considerable drawback is the fact that 
the pulp is not entirely removed. A certain quan- 
tity of the fruit pulp would do no harm in the 
manufacture of cacao beans, if the residue of the 
fruit pulp did not frequently cause depreciation of 
the quality of the beans during shipment even 
after drying (when dried in the open air, even 
during this process). The fruit pulp is very hygro- 
scopic, i. e. it absorbs humidity, and even small 
portions of humidity which are absorbed from the 
air, for example, during shipment suflice to faci- 
litate the formation of mould and the growth of 
other injurious organisms. These facts have been 
variously taken into consideration in different 
countries: the beans are washed, danced or co- 
loured. Though these methods may partly be of 
success (the colouring of the beans diminishes, for 
instance, the hygroscopic quality of the remaining 
fruit pulp), they should at least be regarded as of 
no economical value and, instead of applying these 
measures, planters following the prin- 
ciples of modern fermentation 
science should give preference to measures pre- 
venting that cacao beans are frequently unsuffi- 
ciently fermented. This would be in their own 


interest and that of the entire cacao industry. We 


know of sufficient means and ways to influence and 
effect fermentation of any kind in special direction. 
If this were not the case, most branches of the 
industry making use of fermentation, would not 
have made such enormous progress, as has 
especially taken place during the last years past. 
Such progress has, however, not been made 
through empirical knowledge, but through scientific 
intellect. 


It is quite possible to bring about pure 
alcoholic fermentation with the fermentation of 
cacao and without considerable difficulties and 
costly measures to complete fermentation until the 
sugar is entirely reduced and the fruit pulp has 
been entirely destroyed, which further will render 
superfluous any other after-treatment of the beans, 


such as washing, colouring or dancing, exception to 
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würde; es gilt nur, die- Errungenschaften der 
modernen Gärungstechnik auch auf dem Gebiete 


der Kakao-Fermentation anzuwenden. 


* * 
+ 


Anmerkung des Gordian: Der Verfasser obigen 
Aufsatzes, Herr Dr. Schmidt, hat sich viele Monate 
lang an dem Bakteriologischen Institut der Preu- 
Bischen Versuchs- und Forschungsanstalt in Kiel 
mit der Kakao-Fermentation befabt. Er, als Wissen- 
schaftler, kommt mit dem Gordian zu der Forde- 
rung, die Aufbereitungsarbeiten der Kakaobohnen, 
besonders das Gären, Waschen und Trocknen, 
nach festen erprobten und berechneten (also wissen- 
schaftlichen) Grundsätzen auszuführen, damit die 
Kakao verarbeitenden Betriebe jahraus, jahrein ein 
gleichmäßiges und  reifes, braun und locker 
brechendes Material aus den Bohnensäcken nehmen 
können. Die Vorschläge des Herrn Dr. Schmidt 
decken sich mit den Forderungen des Herrn Ge- 
heimrat Dr. Busse, Berlin, die man in Nr. 706 des 
Gordian unter dem Titel „Ursachen und Wirkun- 
gen bei der Aufbereitung des Kakaos" nachlesen 
kann. Max Rieck-Gordian. 


be made of drying. It is a matter of applying the 
achievements of modern fermentation technic also 


with the fermentation of cacao." 
* * 


* 
The Gordian has to say the following: The 
author of the above article, Dr. Schmidt, has 
engaged with the study of cacao fermentation 
in the: Bacteriological Laboratory of the Prussian 
Experimentary and Investigation Institute at Kiel 
for many months past. The scientist is like the 
Gordian of the opinion that the curing operations 
of cacao beans, especially the fermentation, washing 
and drying should be carried out according to 
fixed, approved, scientific principles with the effect 
of attaining that chocolate manufacturers will be 
in a position to take a product of even, ripe, brown 
and loose breaking quality from the bags shipped. 
The suggestions of Dr. Schmidt concord with the 
requirements stated by Geheimrat Dr. Busse, 
Berlin, as published in No. 706 of the German 
edition of the Gordian under the title of "Cause 
and Effect with the Curing of Cacao”. 
Max Rieck-Gordian. 


An Opponent to Washing 


This article has been taken from Nr. 733 of 
the German edition of the Gordian. 
* * 


* 

In No. 725 of the German edition of the Gordian 
and in No. V of the foreign edition of the Gordian 
lengthy comments have been published on the 
question whether fermented cacao should be washed 
in producing countries and friends and opponents 
to the Gordian's request “the sour mucilagi- 
nous’ matter should be washed off 
after fermentation is complete and 
before drying has been commenced 
with" have likewise expressed their opinion on 
the matter meanwhile. Generally we do not agree 
with the papers published on cacao as far as they 
deal with real practical objects. Author B relies 
on the opinion of author A. Judgments which 
have been formed by practical experience sup- 
ported by experiments and investigation are 
rarely met with. Matters lie quite different with 
the Gordian. Supported by long years investi- 
gation and examination and on hand of cacac 
samples obtained from all producing countries, 
special knowledge has been acquired which is 
not easy to be disconcerted. 

In spite of this fact the Gordian will not de- 
cline to publish comments of others to the con- 
trary. We were very well aware of the fact that 
the chemist of Messrs. Cadbury Bros. Ltd., of 
Bournville/England, is of the opinion that the 
mucilaginous matter need not be washed off from 
the beans before drying and as Mr. Knapp is also 


. known as author of books on cacao, we considered 


it correct to criticise some of his statements. This 
has been done in No. 725 of the German edition 
of the Gordian and in No. V of the foreign edition 
of the Gordian. — Mr. A. W. Knapp writes the 
following to the Gordian on October 12th 1925: 

"Should Cacao be Washed? 

Is Light-coloured Arriba Cacao Washed? 

"| have read with great interest the articles 
which have appeared in the Gordian on the above 
subject, and would like to make some comment 
on the article which appeared in the Foreign 
Gordian No. V. 

“I am quite in agreement with the Gordian 
that only the nibs are of value to the manufac- 
turer, and that the appearance of the shell is not 
of the slightest consequence I have said in one 


of my books that the washing of cacao renders 
the shell more brittle and friable. The Gordian 
attempts to prove this statement wrong by calling 
my attention to the fact that Arriba cacao is not 
broken, and that this cacao is washed. The instance 
which the Gordian has chosen to prove its point 
is a very bad one. I agree that Arriba cacao does 
not contain broken beans, or beans with a brittle 
and friable shell, but I also am definitely of the 
opinion that Arriba cacao is not washed. I quite 
agree that the shells of some Arriba beans are so 
light-coloured as to suggest they have been 
washed, but examination and analysis of these 
beans does not indicate washing. Further, while 
there are light beans and dark beans, there is also 
every possible intermediate shade. In examining 
Arriba cacao we have found that roughly counted 
there are about 30 per cent. of beans with a light- 
coloured shell, 25 per cent. with a dark-coloured 
shell, and 45 per eent. intermediate in colour. The 
ligh-coloured beans naturally look a little larger, 
but in our experience there is very little difference 
in the weight. We have examined several lots of 
Arriba, but taking them alltogether we found no 
relation between the colour of the shell and the 
quality of the nibs. The percentage of shell on 
the light-coloured beans is somewhat less than on 
the dark-coloured beans, but the 11 per cent. found 
on the light-coloured beans are much higher than 
is usually found on washed cacao. A simple way 
to show that the beans are not washed is to soak 
them in water, than it soon becomes evident that 
all the beans have on them a considerable amount 
of pulp. In my opinion the light colour of the 
shell is not due to washing, but to the fact that 
the bean has only undergone a slight fermen- 
tation, and that during that fermentation it has 
not been so freely exposed to the air as with the 
dark-coloured beans. I think the dark colour is 
due to oxidation. If the Gordian were to write 
out to Guayaquil I think they. will learn that 
Guayaquil cacao is never washed on the plan- 
tations, and that difference in colour of the beans 
is due to the different positions which various 
beans occupy in the heaps during the very feeble 
fermentation to which Arriba is subjected. 


"Should the Washing of Cacao Beans be 


Universally recommended? 


"In my opinion the advantages of washing are. 
outweighed by the disadvantages. Washing is done 
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in Ceylon, Java and Samoa. These places pro- 


“duce Criollo Cacao which only needs very short 
fermentation. They may claim, therefore, that 
washing is of assistance to them in getting off the 
pulp, but 1 think the chief reason for washing is 
to give the bean a pretty appearance. This pretty 
appearance is of no value whatever to the manu- 
facturer, as he is solely concerned with the quality 
of the nibs. If we encourage washing we shall 


make the planter think more and more of the out- 


side appearance of the bean, and less of its internal 
quality. Judging from the cacaos which we defi- 
nitely know to be washed, the shells tend to be 
brittle, and the cacao to contain a percentage of 
broken shells. By correct fermentation and drying 


the planter can produce an entirely satisfactory ` 


product, and, in our opinion, washing should be 
discouraged." ' 
h * 
d 
The Gordian states the following hereto: 


If we stated the exterior of the shells to be of 
no value to chocolate manufacturers, we wanted to 
give utterance to the warning that chocolate ma- 
nufacturers should not let themselves deceive by 
the nice glossy appearance of the shell (Trinidad 
dancing). 

All cacao shelis, no matter whether they are 
washed, polished, danced, coloured or whether 
fruit pulp adheres to them or not, are of no value 
inasmuch as there is practically no market for 
them, or they can only be sold at very low prices. 
In any case if they are sold at all, it is of no con- 
sequence to the buyer what these shells look like. 
This settles only the question as far as its eco- 
nomical side is concerned. > 

We have learnt, as repeatedly emphasized in 
the Gordian, that fruit pulp dried to cacao shells 
develops ver y disagreeable acid odour and that 
this acid odour penetrates the nibs on roasting, 
that it so-to-say impairs the natural pleasant cacao 
aroma. As the deterioration caused by the sour 
fermenting odour, might be avoided, if the slimy 
fruit pulp is washed off in warm water after fer- 
mentation is complete, there is no reason what- 
ever why cacao manufacturers, guided by practi- 
cal experience gained in their factory, should not 
insist upon that the cause of this deterioration 
should be discarded and that cacao should be 
shipped to consuming countries from all pro- 
ducing countries in washed condition, i. e. red 
shelled. 

Mr. Knapp maintains that washing renders the 
shell brittle and friable. The Gordian has opposed 
by referring to clean shelled Guayaquil cacao 
which has red shells and is almost free from 
mucilaginous matter and has maintained that Mr. 
Knapp surely will not find Arriba beans with 
brittle shells in the factory of Messrs. Cadbury. 
The Gordian can rely on the judgment of the 


many chocolate manufacturers throughout the 


world using Guayaquil cacao, part of which 
possesses clean red coloured shells which are not 
brittle at all or at least quite exceptionally. 
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Mr. Knapp exaggerates, therefore, when say- 
ing that washing renders the shell of the beans 
brittle and, therefore, lowers the value of the beans. 
(Washed Samoa cacao fetches 10.— Marks more 
for 50 kilos at the Hamburg market than the un- 
washed product. This higher price is not paid 
only for the washing, but because the buyer sees 
and feels that washed cacao comes from a planter 
tending cacao in judicious manner and grading 
it carefully.) 

We very well know that red shelled, almost 
clean shelled Guayaquil beans — especially Arriba 
beans — are not specially washed. We have al- 
ready commented on this matter in the Gordian 
and report further on it in this number stating 
that with this red shelled, almost clean shelled 
cacao the fermentation process is carried through 
thus far that the mucilaginous matter loses its 
sticky consistency and flows off as liquid sour 
juice. 

If Mr. Knapp states not to have found any 
difference in taste with dark and light coloured 
beans, we presume the authors organs of taste 
and. smell have failed. — We request all manu- 
facturers to roast dark coloured cacao to which 
sticky fruit pulp adheres in a sample roaster and 
to examine the fumes developing, whether they 
are of pleasant or disagreeable nature. On 
roasting red shelled, almost clean shelled beans, 
disagreeable sour fumes will only slightly develop. 
From any such experiment will result that from 
nibs of clean shelled and red coloured thoroughly 
washed beans superior tasting chocolate mass 
may be produced than from dark coloured beans 
to which mucilaginous matter adheres. 


Attempts are being made in Germany not to 
prepare any more chocolate as has been produced 
previously. Manufacturers make every effort 
to go ahead, and if a way can be found, enabling 
manufacturers to. improve their makes, i. e. to 
prepare chocolate of the future, experiments 
should be made whether the new way found will 
be practicable. Everybody should do the same 
though he might find the new suggestions some- 
what troublesome in the beginning. 


Manufacturers and dealers having connections 
with planters should use their connections and 
request progressive planters to act just as German 
manufacturers do, namely to not ship any longer 
cacao cured according to old fashioned methods, 
but to experiment attempting to produce cacao 
cured in a more suitable form. Manufacturers 
wil willingly pay somewhat higher prices for the 
superior product resulting. 

And if thoroughly matured, brown nibbed, 
loose breaking cacao which is covered with shells 
which are neither clean nor light coloured, will 
be fed into the roaster with all the dark sour fruit 
pulp adhering to it, the sour odour developing will 
impair the pure cacao aroma of the nibs. Just as 
we prefer washed men to unwashed, we should 
give preference to washed cacao. 


Max Rieck-Gordian. 


lo 


Neuyorker Kakaoterminhörse 


- Am. Oktober 1925 wurde die Neuyorker Kakao- 

börse in den für die Abhaltung der Börse ausge- 
suchten Räumlichkeiten in der New York City, 
124—126 Water Street, eröffnet. 


Die Neuyorker Terminbörse bezweckt den Ter- 
minhandel mit Kakao. Dabei ist die geringste 
Menge, die gehandelt werden kann, 30000 lbs., 
also eine Waggonladung, und die Termine be- 


New York Cocoa Exchange 


On October Ist 1925 the New York Cocoa 
Exchange Inc. was formally opened in rooms 
found suitable for the conducting of such an ex- 
change located at 124 to 126 Water Street in the 
City of New York. 


The object of the New York Cocoa Exchange 
is the trading in cacao on a future basis, whereby 
a lot of 30000 Ibs. of cacao or one carload is the 
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schränken sich auf 13 Monate, so daß im Juli eines 
Jahres als áuBerster Lieferungstermin der Juli des 
nüchsten Jahres gehandelt werden kann. Die Preise 
werden in amerikanischen Cents für das ameri- 
kanische Pfund ausgedrückt und verstehen sich 
netto. Der Kakao, der auf solche Verträge ange- 
dient wird, muß in Original-V erschiffungssácken 
verpackt sein, und zwar in Säcken, die in dem be- 
treflenden Herkunftslande allgemein üblich sind. 
Er muß in einem von der Börse genehmigten 
Lagerhaus in Neuyork angedient werden. 

Auf jeden Vertrag ist beim Abschluß eine 
Sicherheit im Betrage von einem Cent für das 
amerikanische Pfund oder 300 Dollar für einen 
Kontrakt zu zahlen. Je nach Lage des Marktes 
kónnen Nachschüsse gefordert werden. 

Auf jeden Vertrag von 30000 lbs. sind fol- 
gende Kommissionen zu zahlen: 


für für 
Mitglieder Nichtmitglieder 
FA Einheimische Ausländische Einheimische Ausländische 
bei einem Vertrags- Dollar Dollar 
preis unter 10 cts. 12.50 17.50 25.— 30.— 
van LODS 14:99ets 1527002 29802 NOME 
v 15 ets: uw darüber 220.2. 29577 LH L L 


Dazu kommen an Maklergebühren bei einem 
Vertragspreise bis zu 10 cents 3 Dollar, 10 bis zu 
14.99 cents 3.50 Dollar und 15 cents und darüber 
4 Dollar. 

Gegen einen Terminvertrag können als Quali- 
tätsnorm Akra, Bahia und San Thomé fein ange- 
dient werden, und zwar mit folgenden Nachlässen 
und Aufschlägen. Für jedes % Prozent beschá- 
digter Bohnen weniger als 8 Prozent ist ein Zu- 
schlag von 1% cents für 100 lbs. zu entrichten. 
Für jedes % Prozent beschädigter Bohnen mehr 
als 8 Prozent, jedoch nicht mehr als 12 Prozent 
einschließlich, ist ein Nachlaß von 1% cents für 
100 lbs. zu gewähren, und für jedes % Prozent 
beschädigter Bohnen mehr als 12 Prozent ein 
Nachlaß von 2% cents für 100 ]bs. Kakao, der 
mehr als 15 Prozent beschádigter Bohnen enthält, 
darf nicht geliefert werden. Für jedes Prozent 
mehr als 10 Prozent schliffiger Bohnen ist ein 
Nachlaß von 1 c. für 100 lbs. zu gewähren mit 
Ausnahme von Sanchez und Haiti, auf die kein 
Nachlaß für ein Mehr als 10 Prozent von schliffigen 
Bohnen gegeben wird. Folgende Aufschlüge und 
Nachlässe von den Vertragspreisen sind im Zu- 
satz zu den Aufschlägen und Nachlässen für den 
Unterschied in der Qualität zu gewähren: 

Gruppe A — Aufschlag von 4 cent für 1 lb.: 
Ceylon, nicht unter Native No. 1, Grenada 
Estates, Guayaquil, Java nicht unter No. 3, 
Neue Hebriden, heller feiner Bruch, Samoa, 
heller feiner Bruch, Trinidad, Venezuela. 

Gruppe B — Abschlag von % cent für 1 lb.: 
Kamerun, fein, Costa Rica fermentiert, Gre- 
nada gewöhnlich, Jamaika fermentiert, Panama 

. fermentiert, Para up-river, Surinam Estates. 

Gruppe C — Abschlag von 3 cents für 1 lb.: 
Akra mittlerer Ernte. n 

Gruppe D — Abschlag von % cent für 1 lb.: 
Sanchez, Costa Rica gewòhnlich, Lagos der 
Haupternte, Panama gewöhnlich, Para down- 
river, Surinam gewöhnlich. 

Gruppe E — Abschlag von 34 cents für 1 lb.: 
Jamaika gewóhnlich, Lagos mittlerer Ernte. 

Gruppe F — Abschlag von 1 cent für 1 lb.: 

Alle übrigen Herkunftslànder. 

Diese Qualitätsbestimmungen erscheinen uns 
recht lückenhaft und bergen bei einem Corner 
große Gefahren in sich. Das Wesen einer Waren- 
Terminbörse ist, eine große Warengruppe auf ge- 
wisse Standards zurückzuführen, so daß jederzeit 
für eine Andienung große Mengen Ware zur Ver- 
fügung stehen. Die Qualitätsbestimmungen der 
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minimum quantity to be traded and the contracts 
shall only extend over a period of thirteen months, 
i. e. in the month of July of one year the month 
of July of next year may only be traded in as 
utmost limit. The prices are quoted in American 
cents per pound (lb.) and are understood to be net. 
Cacao delivered against such contract must be 
packed in original shipping bags of average 
weight customary in the country of origin, and it 
is to be tendered from a ware-house in the port 
of New York licensed by the cacao exchange. 

After close of contract margins amounting to 
one cent per pound or $ 300.— per contract are to 
be paid by either party and excess margins may 
be called fo as the fluctuations of the market 
may warrant. 

The following minimum rates of commission : 
are to be paid per contract of 30 000 pounds: 


MemberssRates NonzMembers Rates 

Round Turn Round Turn 
Domestic Foreign Domestic Foreign 
Below 10 c 12.50 17.50 25.00 30.00 
10c up to 14.99 15.00 20.00 30.00 35.00 
15 c and above 20.00 25.00 40.00 45.00 


Hereto the floor brokerage is to be added 
which amounts to $ 3.— if the contract price is 
below 10 cents, $ 3.50 from 10 cents up to 14.00 
cents and $ 4.— 15 cents and above. 

As standard quality Accra, Bahia and San 
Thome fine may be delivered against such con- 
tracts and the following rebates and deductions 
are to be applied: 

For each one-half percentum defective less 
than eight percentum, an addition of 1% cents 
per 100 Ibs. 

For each one-half per centum defective more 
than eight percentum, but no more than twelve 
percentum, inclusive, a deduction of 1% cents 
per 100 Ibs.; for each one-half percentum defective 
more than twelve per centum, à deduction of 
2% cents per 100 Ibs. No delivery may be made 
of cocoa more than fifteen per centum defective. 
No delivery may be made of cocoa, the sale of 
which is restricted on account of quality by the 
United States Government or any State or Muni- 
cipal authority. 

For each one percentum slatey more than ten 
percentum a deduction of one cent per 100 Ibs.; 
except in the case of Sanchez and Haiti cocoa 
beans, on which no deduction shall be made for 
excessive slate. 

The following additions and deductions from 
the contract price, in addition to the additions and 
deductions for variations in grade, shall apply on 
deliveries of cocoa beans listed in the groups below: 
Group A — Addition of % cent per lb. 

Ceylon, .not below Native No. 1; Grenada 

Estates; Guayaquils; Java, not below No. 3; 

New Hebrides, Light Break Fine; Samoan, 

Light Break Fine; Trinidad; Venezuelans. 
Group B — Deduction of % cent per lb. 

Cameroon, Fine; Costa Rican, Fermented; 

Grenada, Ordinary; Jamaica, Fermented; 

Panama, Fermented; Para Up-River; Surinam 

Estates. 

Group C — Deduction of % cent per lb. 

Accra Kinds of the middle crop. 

Group D — Deduction of 74 cent per lb. 
Sanchez; Costa Rican, Ordinary; Lagos Kinds 
of the main crop; Panama, Ordinary; Para 
Down-River; Surinam, Ordinary. 

Group E — Deduction of % cent per lb. 
Jamaica, Ordinary; Lagos Kinds of the middle 

LC erep: 

Group F — Deductions of I cent per Ib. 

All other growths. 
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Neuyorker Kakaobórse schrünken jedoch die An- 
dienungsmóglichkeiten ein. Denn niemand wird 
gutwillig Geld zusetzen wollen, was bei Andienung 
von feineren Qualitäten Kakao der Fall wäre. 


Bei der Eröffnung der Börse hatte der Aelteste 
der amerikanischen Kafleewirtschaft ausdrücklich 
darauf hingewiesen, daß man Bestimmungen er- 
lassen müsse, die die Móglichkeit eines Corners 
ausschlóssen. Der Vorsitzende der Kakaobórse 
hatte darauf erwidert, daß die Bestimmungen der 
Börse den Vorstand ermächtigten, jederzeit die 
Börse zu schließen, wenn durch übermäßige Preis- 
schwankungen die Sicherheit des Handels gefähr- 
det sei. Der Aelteste des Kaffeehandels hat wohl 
die Gefahr erkannt, die dem Kakaohändler durch 
die Neuyorker Kakaobörse erwachsen kann. Denn 
für die verhältnismäßig geringe Kakaogesamternte 
von rund 500000 Tonnen genügt eine gar nicht 
allzu starke Finanzgruppe, um bei einem günstigen 
Hausse-Markt einen Corner zu schaffen, und ob 
die Möglichkeit, daß der Börsenvorstand jederzeit 
die Börse schließen kann, Cornermachenschaften 
wirklich verhindern kann, bleibt stark zu bezwei- 
feln. Denn ist erst die Gefahr eines Corners ge- 
geben, so kommt der Bórsenschlu& wohl meistens 
zu spát. Die von Freunden der Bórse stammende 
Erklärung, daß die Qualitütsbestimmungen ohne 
Belang seien, da niemand daran denken würde, 
gegen Terminvertráge bessere Sorten anzudienen, 
ist wenig geeignet, die Einwände zu widerlegen, 
zumal stets Zwangslagen möglich sind, die eine 
Andienung von solchen Sorten 
machen. Auf der anderen Seite wird hervorge- 
hoben, daß die Bestimmung, daß nur bis zu höch- 
stens 15 Prozent beschädigte Kakaopartien ange- 
dient werden dürfen, die Qualität des Kakaos hebt, 
und daß so mancher auf Grund dieser Bestimmung 
an der Börse Terminware kaufen wird, um sich 


dagegen effektive Ware bei Herannahen des Ter- 


mines andienen zu lassen. Das ist richtig und 
sehr erfreulich, aber gleichzeitig wirkt diese Be- 
stimmung bei Cornerpositionen nur ungünstig, 
denn hierdurch wird die Andienungsmöglichkeit 
"weiter beschränkt, da ein großer Teil des Kakaos, 
der an den Markt kommt, über 15 Prozent be- 
schädigter Bohnen enthält und so gegen Termin- 
verträge in Neuyork nicht geliefert werden kann. 


Man muß stets berücksichtigen, daß für den 
Welt-Kakaomarkt nur gewisse Mengen Kakao zur 
Verfügung stehen, denn die Gesamternte ist ver- 
hältnismäßig klein, so daß für die Andienung in 
Neuyork nur eine gewisse Menge Kakao verwen- 
det werden kann und daß sich der gesamte Kakao- 
handel nicht auf Neuyork konzentriert, sondern 
daß die Händler und Fabrikanten der ganzen Welt 
stets frühzeitig große Mengen Kakao aus dem 
Markt nehmen, also der Andienungsmóglichkeit auf 
der Neuyorker Börse dadurch entziehen, daß viele 
trotz der Neuyorker Kakaobörse auf Lieferung auf 
Abladung vom Erntelande kaufen. Nehmen wirk- 
lich einmal die sichtbaren Vorräte unverhältnis- 
mäßig ab, sind die Ernten ganz wider Erwarten 
sehr klein und steigt der Verbrauch übermäßig, so 
werden große Mengen effektiver Ware aus dem 
Markt gezogen, und es bleiben nur geringe Mengen 
für die Andienung auf Terminverträge übrig, so 
daß bei großen Hausseengagements leicht eine 
Panik entstehen kann. 


Man sollte daher die Andienungsméglichkeit 
nicht durch zuwiderlaufende Qualitätsbestimmun- 
gen, für die eine einleuchtende Erklärung bisher 
noch nicht gegeben ist, beschränken. 


Die Leitung der Börse liegt in den Händen 
eines Vorsitzenden, eines stellvertretenden Vor- 
sitzenden, eines Schatzmeisters, eines Geschäftsfüh- 
rers und von neun Vorstandsmitgliedern, die jähr- 


erforderlich + 


The rules applying to the quality appear 
rather insuflicient and involve the danger of a 
corner. The idea of a produce exchange when 
dealing in futures is to reduce a certain group 
of produce to certain standards, allowing a large 
quantity of produce to be at hand for tendering 
purposes. Ihe rules of the New York Cocoa Ex- 
change applying to the quality limit however, the 
possibility of tendering. For no one would 
willingly lose money by delivering high grade 
cacao. 

On the opening of the exchange the dean of 
the American coffee trade pointed out that rules 
should be enforced which prevent in every way 
the manipulation of corners. The president of 
the Cocoa Exchange replied hereto that the rules 
and by-laws of the exchange empowered the go- 
vernors to close the exchange at any time the 
trading had transcended fair and safe lines through 
excessive fluctuations. The dean of the coffee 
trade has recognized the danger the entire cacao 
industry is exposed to through the New York 
Cocoa Exchange. For with the comparatively 
small total cacao crop of about 500000 tons a 
financial group which might not be very strong 
can readily form a corner in a favourable bullish 
market, and it is doubtful whether the fact that the 
governors of the exchange can close the exchange 
at any time, can actually prevent corner manipu- 
lations. If the danger of a corner presents itself, 
the closing of the exchange will mostly come too 
late. Friends of the exchange stated that the rules 
regarding the quality are of no importance, as 
nobody would ever think of delivering high grade 
cacaos against exchange contracts. This state- 
ment is, however, little apt to refute the objections 
raised, especially as market situations may occur 
where the tendering of any sorts might be neces- 
sary. Others pointed out that the rule prohibiting 
the delivery of parcels of cacao containing more 
than 15% of defective beans will contribute to 
improve the quality and that many a manufacturer 
will buy cacao on the exchange on account of 
this rule and will gladly take delivery against such 
exchange contract. This may be true and wel- 
comed in some quarters, but how does this rule 
affect the market when plans for a corner are laid 
out? The possibilities of tendering are further 
limited by this rule, as a very large part of the 
cacao which is shipped from producing countries 
contains more than 15 % defective beans and is 
thus not deliverable in New York against exchange 
contracts. 

The fact that the entire cacao market is limited 
to a certain quantity of cacao should be taken 
into consideration and further that only a compari- 
tively small quantity of cacao can be delivered 
against exchange contracts, as the entire cacao 
trade is not concentrated in New York, but deal- 
ers and manufacturers throughout the world with- 
draw many a parcel of cacao from the market 
buying on a future shipment basis from pro- 
ducing countries in spite of the New York Cocoa 
Exchange. 

What will happen if at a certain moment the 
visible supplies decrease excessively, if against all 
expectations the crops are very small and the 
consumption increases abnormally? In such a 
market large quantities of actual cacao will be 
withdrawn from the market and only small quan- 
tities will be left for a delivery against exchange 
contracts. 

The possibilities of tendering should, there- 
fore, not be limited by inadequate rules for 
which a reasonable explanation has not been given 
so far. 

The managemént of the exchange is in the 
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T LIEN lich gewählt werden. Um einen regelmäßigen. hands of a president, a vice president, a treasurer 
ACT Börsenbetrieb zu gewährleisten, sind verschiedene and secretary and nine other members of the 
stop |" E Ausschüsse eingesetzt worden, denen je nach Art exchange who are elected annually. In order to 
NS des Ausschusses ein bestimmtes Wirkungsfeld warrant that the exchange is conducted in the 
erg überlassen ist. Aus den Namen der meisten Aus- regular desirable manner, several committees are 
kn schüsse ergibt sich bereits ihre Tätigkeit. Es elected to which a certain field of activity is con- 
t de Te | handelt sich um folgende Ausschüsse: fided. The names of the most committees which 
ul Verwaltungsausschu&, Ausschuß der Liqui- are stated below show their office: 
made 15 dationskasse, KommissionsausschuB, Finanz- Executive Committee; Clearing House Com- 
ausschuß, Ausschuß für die Ernennung der mittee; Committee on Commission; Finance 
Lagerhausverwieger, Musterzieher und Quali- Committee; Committee on Warehouse, 
tätsbestimmer, Ausschuß zur Ueberwachung Weighers, Samplers and Graders licenses; 
des Geschäftsgebarens, Ausschuß für die Mit- Committee on Business Conduct; Committee 


gliedschaft, Arbitrage-AusschuB, Nachrichten-, 
Verkehrs- und Statistik-Ausschuß, Hallenaus- 
schuß, Ausschuß für Lokonotierungen, Aus- 
schu& für Terminnotierungen, Ausschuß für 
das Zeitungswesen, Ausschuß für Kakaoquali- 
tätsbestimmer, Ausschuß für Börsenbestim- 
mungen. 

Nur die Aufgaben des Arbitrage-Ausschusses, 
sowie die Arbitrage überhaupt, sollen hier ein- 
gehender behandelt werden. Dem Arbitrage-Aus- 
schuß liegt die Schlichtung von Streitigkeiten 
zwischen Mitgliedern und Nichtmitgliedern der 
Börse ob, sobald er als Schiedsgericht angerufen 
wird. Alle Streitigkeiten zwischen Bórsenmitglie- 
dern sollen gleichfalls durch Arbitrage geschlichtet 
werden. Doch ist zu diesem Zweck von jedem der 
Gegner in einem Streitfall ein Schiedsmann zu 
ernennen, der Mitglied der Bórse sein mub. Diese 
Schiedsleute wählen soviele Mitglieder des Arbi- 
trage-Ausschusses als Obleute, daß der neu ge- 
bildete Arbitrage-UnterausschuB stets eine unge- 
rade Zahl Mitglieder umfaßt. Sämtliche Entscheide 
in einer Arbitrage werden in ein dafür einge- 
richtetes Arbitragebuch eingetragen. Die Kosten 
einer Arbitrage belaufen sich auf 100 Dollar, die 
von den Gegnern gemeinsam zu tragen sind. - Ist 
ein Arbitrageentscheid. ergangen, so kann inner- 
halb 48 Stunden Berufung bei dem Geschäftsführer 
der Börse eingelegt werden, der diese Berufung 
mit allen Unterlagen dem Berufungsausschuß, der 
aus drei Mitgliedern des Vorstandes und zwei 
Mitgliedern des Arbitrage-Ausschusses besteht, 
vorlegt. Die Kosten für die Berufung belaufen 
sich gleichfalls auf 100 Dollar. 

Erwähnenswert wäre noch, daß jeder, der über 
21 Jahre alt ist — also auch eine Frau —, wenn es 
seine kaufmännische Ehrbarkeit gestattet, Mitglied 
der Börse werden kann, wenn er von zwei Börsen- 
mitgliedern vorgeschlagen wird. Der Mitglieds- 
ausschuß erörtert das Für und Wider der Auf- 
nahme, und der Börsenvorstand stimmt darüber 
ab. Mindestens zwei Drittel Stimmenmehrheit 
ist für die Aufnahme erforderlich. Ausländische 
Mitglieder stimmen bei Versammlungen oder 
wählen nicht mit. 

Zum Schluß wäre noch über den Zweck einer 
Kakaoterminbörse für die Kakaoweltwirtschaft zu 
sprechen. Die Kakaobörse ist in erster Hinsicht 
als eine Einkaufs- und Verkaufs-Einrichtung ge- 
dacht, die es dem Pflanzer oder Fabrikanten jeder- 
zeit ermöglicht, eine: bestimmte Menge Kakao für 
einen bestimmten Termin zu kaufen oder zu ver- 
kaufen, ohne dab schon im Augenblick des Ab- 
schlusses die Qualität bestimmt wird. Da auf der 
Börse stets die Möglichkeit besteht, Käufer oder 
Verkäufer für einen Posten zu finden, so ist die 
Möglichkeit gegeben, auch stets einen Kauf oder 
Verkauf vorzunehmen im Gegensatz zum offenen 
Markt, wo beispielsweise in Baisse-Zeit der Ver- 
käufer einer Ware seine Ware dauernd feilbieten 
kann, ohne einen Käufer zu finden 


Der Pflanzer oder Fabrikant, der einen Kauf 
oder Verkauf vorzunehmen wünscht, ist daher 


X ain ie re E A 


on Membership; Arbitration Committee; Com- 
mittee on Information, Statistics and Trade; 
Floor Committee; Committee on Spot Quota- 
tions; Committee on Future Quotations; Com- 
mittee on Publicity; Board of Cocoa Graders; 
Committee on By-Laws and Rules. 


Only the objects of the Arbitration Committee 
as well as the rules applying to arbitration in gene- 
ral shall be dealt with here. The duty of the 
Arbitration Committee is to decide any contro- 
versies which may arise between members of the 
exchange and outsiders, as soon as such a settle- 
ment is submitted to the decision of the committee. 
All controversies between members of the ex- 
change shall be determined by arbitration. For 
this purpose either party is to elect an arbitrator 
who should be member of the exchange. These 
arbitrators elect as many members of the arbi- 
tration committee as are necessary to make the 
entire number of the new arbitration sub-com- 
mittee an odd number. All decisions made in an 
arbitration are recorded in a book specially intro- 
duced for this purpose. The cost of arbitration 
amount to $ 100.— which sum is to be born 
by both parties equally. l 

hen an award has been filed, an appeal from 
it can be lodged with the secretary of the exchange 
within 48 hours, who shall submit the same with 
all the documentary evidence of the arbitration to 
an appeal-committee which is to consist of three 
members of the Board of Managers and two mem- 
bers of the arbitration committee. The cost of the 
appeal amount likewise to $ 100.—. 

Mention should be made that all persons not 
below 21 years of age — including members of 
the feminine gender — can be elected member of 
the exchange, if they prove of good character and 
commercial standing. They should be proposed 
by two members of the exchange. The Committee 
on Membership shall consider the pro and contra 
of the admission to membership and the Board of 
Directors decides finally. At least % majority is 
requested for the admission to membership. Fo- 
reign members do not vote with meetings or : 
elections. 

Finally, the purpose of a cacao exchange on 
future delivery for the cacao world industry is to 
be considered. The Cocoa Exchange is princi- 
pally thought to be an institution for purchase . 
and sale of cacao which enables the planter or 
manufacturer to buy or sell a certain quantity of 
cacao for delivery at a certain time, without, how- 
ever, fixing the quality at the moment of the close 
of contract. As on the exchange the possibility 
exists to always find a buyer or seller for a parcel, 
the possibility is given to make any sale or pur- 
chase at any time in contradistinction to the open 
market where at times of a bearish market, for in- 
stance, the seller of a: parcel might be forced to 
offer his goods for sale at any length of time with- 


. out finding a buyer. 


The planter or manufacturer wishing to close 
a contract on purchase or sale can, therefore, 


Yi. 
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sicher, daB sein Auftrag auch unbedingt an der 


Bórse ausgeführt wird, wenn auch vielleicht zu. 


einem eine Kleinigkeit geringeren oder hóheren 
Preis, als er bei Aufgabe des Auftrages er- 
wartet hatte. Durch diese Möglichkeit, jederzeit 
kaufen oder verkaufen zu können, kann die Börse 
gleichzeitig als eine Art Versicherung gegen Ver- 
luste bei starken Kursschwankungen dienen. Wenn 
beispielsweise der Pflanzer genötigt ist, obgleich 
nach seiner Ansicht bessere Preise für später zu 
erwarten sind, seine Ernte vor der Hereinnahme 
in einem für ihn ungünstigen Markt zu verkaufen, 
so kann er durch einen Terminkauf an der Börse 
sich gegen Kursverluste schützen. Oder aber sind 
die Preise gegenwärtig für ihn günstig, so kann 
er sich diesen Preis durch einen Terminverkauf an 
der Börse sichern. Will er dann gegen diesen 


Terminvertrag nicht liefern, so kann er später‘ 


durch einen Terminkauf seinen Vertrag‘ an der 
Börse glattstellen und seine Ernte im freien Markt 
verkaufen. 


Auf dieselbe Weise kann auch der Fabrikant 
seine Einkäufe sichern. Er ist nicht abhängig vom 
Markt, wenn ihm zu gegebener Zeit: ein ihm der 
Qualität nach günstig erscheinender Posten ange- 
- boten wird. Er kann diesen Posten hereinnehmen 
und bis zur endgültigen Verarbeitung auf sein 
Lager legen und sich, wenn er glaubt, daB zur 
Zeit des Kaufes die Preise zu hoch sind und daß 
sie allem Anschein nach wieder fallen müssen, 
durch einen Verkauf an der Börse gegen Kurs- 
verluste schützen. 


Da das Auf und Ab der Terminware stets das 
Steigen und Fallen der Preise für die effektive 
Ware nach sich zieht, so ist eine Sicherung durch 
Kauf oder Verkauf von Terminware möglich. Wird 
beispielsweise effektive Ware zu 1 Mark verkauft 
und Terminware zu 1 Mark gekauft, so wird ein 


Steigen im Markte sich zuerst in der Terminware 
auswirken, und die effektive Ware wird der steigen- 


den Tendenz nach kurzer Frist folgen, d.h. steigt 
die Terminware auf 1.50 Mark, so wird die effektive 
Ware in absehbarer Zeit gleichfalls auf 1.50 Mark 
steigen. Die effektive Ware war mit 1 Mark ver- 
kauft, sie weist also einen Verlust von 0.50 Mark 
auf infolge des Steigens des Marktes, während die 
Terminware zu 1 Mark gekauft war, es ergibt sich 
also ein Gewinn von 0.50 Mark. Daraus folgt, daß 
Gewinn und Verlust sich aufheben und so tat- 
sáchlich eine Versicherung gegen Kursverluste 
stattgefunden hat. 


Börsentermingeschäfte sind, soweit sie zur 
Sicherung oder aber zum Einkauf, zum Verbrauch 
dienen, völlig legitime Handelsgeschäfte. Leider 
aber arten die meisten Börsengeschäfte in wilde 
Spekulation aus, so daß es nur zu oft geschieht, 
daß die Spieler an der Börse die Uebersicht ver- 
lieren und als Folge davon in Zahlungsschwierig- 
keiten geraten. Jeder, der sich auf Börsenge- 
schäfte einläßt, muß sich immer vergegenwärtigen, 
ob er auch wirklich in der Lage ist, auch im un- 
günstigsten Falle die von ihm geforderten Nach- 
schüsse zu stellen. Schädlich wird die Börse, die 
eigentlich auf die Preisschwankungen ausgleichend 
einwirken soll, dadurch, daß in ausgesprochenen 
Hausse- oder Baisse-Märkten sich viele Mitläufer 
finden, die die Stärke der Auf- und Aufwärtsbewe- 
gung nur noch verschärfen. 


Selbstverständlich kann man einer ordentlichen 
richtig geführten. Terminbórse einen gewissen 
Nutzen nicht absprechen. Aber ob dieser den 
Schaden, den eine wilde, spekulativ aufgezogene 
Börse anrichtet, aufwiegt, bleibt dahingestellt. Wir 
können daher nur dringend vor dem Spiel an der 
Börse warnen, das noch niemandem wirklichen 
Nutzen gebracht hat. Max Rieck-Gordian. 


depend upon that his order will be executed at the 
exchange under any circumstances, though per- 
haps at a trifle lower or higher price than he ex- 
pected at the time of giving the order. By this 
facility to be able to buy or sell at any time, 
the exchange can be regarded as a kind of insur- 
ance or protection against loss occurring by 
strong fluctuations. If the planter, for instance, is 
obliged to sell his crop before harvesting in an 
unfavourable market, although he is of the opinion 
that higher prices are to be expected for a later 
period, he can insure himself against loss caused 
by strong fluctuations, by buying futures on the 
exchange. Or if present prices are favourable 
for him, he can secure these prices by selling 
short in futures on the exchange. If he does not 
want to tender against this future contract, he can 
buy again at the exchange thus realizing his former 
future sale and he can then sell his actual crop in 
the open market. 

.In the same manner the manufacturer can 
insure his purchases. He is not dependent upon 
the market fluctuations when at a given time a 
parcel of cacao is offered to him which appears 
favourable as regards quality. He can purchase 
the parcel and store it till its final manufacture 
and if he believes that prices paid at the time of 
purchase are too high and that within all proba- 
bility they wil decrease again, he can insure 
against loss, caused by fluctuations, by selling 
futures at the exchange. 

— The rising and falling of prices for futures is 
closely followed by similar fluctuations of prices 
for actual goods. This fact renders an insurance 
by purchase or sale on the exchange possible. 
If, for example, actual goods are sold at sh 1/- and 
goods on future delivery have been bought at the 
exchange at sh 1/-, a rise in the market will first 
affect the market in futures and the actual goods 
will gradually follow this tendency. If, therefore, 
the price for goods on future delivery rises to 
sh 1/6, the actual goods will follow shortly and 
will rise likewise to approximately the same value. 
The actual goods were sold at sh 1/-; this sale 
wil consequently show a loss of sh -/6 caused by 
the rising of the market, while the goods bought 
on exchange contract, bought at sh 1/- and sold 
at sh 1/6, show a gain of sh -/6. Thus the gain 
and loss are compensated and the insurance 
against fluctuations. of the market is perfect. 

Transactions on the exchange in futures are 
fully justified, as long as they serve as insurance 
or represent actual purchases, meant for con- 
sumption, or actual sales of the future production. 
However, most transactions on the exchange de- 
generate into wild speculation and it frequently 
happens that the speculator loses the view over 
the market and becomes insolvent. Whoever 
deals in futures should ask himself whether he is 
really. in a position, even under the most un- 
favourable conditions, to pay the margins which 
might be called from him. The damage caused by 
the exchange — actually meant for counterbalancing 
strong fluctuations of prices — by the many 
outside speculators. who want to share in the 
profit in a pronounced bullish or bearish market, 
outweighs the advantage mentioned above, especi- 
ally as the outside speculation frequently exagge- 
rates bearish or bullish moments. 

We certainly recognise fully which advantage 
a correctly .administrated cacao exchange might 
have in some respects, but we doubt that the 
disadvantages caused by, wild speculations out- 
weigh the advantage of an exchange. We can, 
therefore, only urgently warn against any 
speculation on the exchange which has not yet 
brought an actual profit Max Rieck-Gordian. 
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Indispensable for 
Tropical Farming | 


Drying Apparafus for all produce 
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Pirn RENE t TE ELLE prm rm eer ee mA - 


Numereoustkomeräak@eiF ort len Patents 


| Speciality 


1 Installation of Compariment 

| Drying Plant - Drying Trays 

Drum Drying Machines 
im all sizes, 


for @opra "Cacagew Coffee: “Rice Danaitias oc. 


| 

| 
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| Prospectus) “ana: Catalogues: Uno APoOLCaton 
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Tel Address: Brurnuefro, Berlin ABC Code 5th Ed. 


BRUN O MUELLER . & Co 
BERLIN w. 35 


fi FLOTTWELLSTRASSE 1 


Manufacture of Modern Drying Apparatus 
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J. M. LEHMANN 
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HOCHLEISTUNGS- 
WALZENMASCHINE 


MIT 5 HARTGUSSWALZEN, MIT WIRKSAMSTER 

WASSERKÜHLUNG, DIREKTEM ELEKTRISCHEN 

ANTRIEB UND SCHMIERUNG ALLER LAGER MIT- 
TELS DRUCKPUMPE. 


DIE LEISTUNGSFÄHIGSTE WALZENMASCHINE 
DERGEGENWART 


VERZETLRLIOTENT 
CHOCOLATE REFINER 


WITH 5 HIGH-CLASS STEEL ‘ROLLERS WITH 

THOROUGH WATER-COOLING; ARRANGED FOR 

DIRECT MOTOR-DRIVE AND WITH AUTOMATIC 
OIL LUBRICATION FOR ALL BEARINGS. 


UNEQUALLED IN THE WORLD 
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MERA PS EY Gortan VI 


1J. M. LEHMANN 


MOA Se ATENE E at N A EA Deos 
DRESDEN 


GEGRÜNDET 1834 2:90.00 A R.BEITER 


KAKAOWALZWERK COCOA REFINER 


MIT 4 HARTGUSSWALZEN FUR WASSERKUH- 
LUNG, ANGEBAUTEM RIFFELSTUHL UND AB- 
LAUF DER MASSE IN EIN RUHRWERK 


FUR BOHNEN JEDEN ROSTGRADES VERWEND- 
BAR. KEINE ERHITZUNG DES MAHLGUTES, BE- 
QUEME BESCHICKUNG, LEICHT EINSTELLBARE 


WITH4 CHILLED IRON ROLLERS WATER COOLED, 
WITH A FURTHER PAIR OF FLUTED ROLLERS 
AND DISCHARGE OF THE MASS INTO A KETTLE. 


USED FOR ROASTED OR UNROASTED COCOA 
BEANS, THE MASS WILL NOT GET WARM, 
REGULAR FEEDING, EASY ADJUSTMENT, 


SPEISEVORRICHTUNG . 


GROSSTE LEISTUNG 
DURCH SCHNELLAUFENDE WALZEN 


LARGEST OUTPUT 
THROUGH HIGH SPEED ROLLERS. 
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Die Hauptvorzüge der neuartigen 


der 


ELITEWERKE, 
AKTIENGESELLSCHAFT, BRAND-E. SA. 


sind 


niedrigster Kraftbedarf — hòchste Leistung 
geringe Abnutzung hòchste Lebensdauer 
geringer Platzverbrauch — hóchstmógliche Ausnützung der Ráume 
Verminderung der Wartungs- und Bedienungskosten 
Steigerung der Wirtschaftlichkeit des Betriebes 
Serienfabrikation — günstigste Preisstellung 


Teilblick in eine von uns eingerichtete Schokoladenfabrik 


Wollen Sie wettbewerbsfáhig bleiben, so sichern Sie sich 


ELITE-HOCHLEISTUNGS: MASCHINEN! 
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The most important advantages of the new 


High Efficiency Machines 


of the 


ELITEWERKE, 
AKTIENGESELLSCHAFT, BRAND-E./$A. 


are 


lowest power consumption — highest output 
few wear and tear — long life | 
very small floor space. — best possible profit of the work shops 
reduction of the costs for attendance — increase of the efficiency of the factory 
up-to-date methods ofworking - lowest prices 


Part of a chocolate factory fitted with our-machines 


Buy at once 


Elite-High-Efficiency-Machines 


` if you want to reduce your daily expenses. 
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KARAMELLKOCHMASCHINE 


"TRIUMPH" 


Die beste und vollkommenste Maschine 
zur Erzeugung aller Sorten Karamell 


Gea Nise Be NNO) im CROCE Be te LWE 


CARAMEL BOILING MACHINE 


“TRIUMPH” 


The best and most perfect machine for the 
production of all sorts of caramels 


Additienalorders up to 6 pieces 
ERIC EISEN € JU DoG M E NTS 


CARL PO/TRANECKY 
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LA SAVY, JEANJEAN & CE 


COURBEVOIE BEI PARIS, AVENUE DUBONNET 


For eign Gordian VI 


CREATORS OF THE ENROBER 


AND INVENTORS OF AUTOMATIC SEMI-COATING 


ERFINDER DER UBERZIEH-MASCHINE 


UND DES AUTOMATISCHEN HALBUBERZUGS 
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A SIMPLE, SHORT, YET MOST EFFECTIV 
AND STRONGLY BUILT MACHINE 


GIVES YOUR CHOCOLATES 
AN INCOMPARABLE GLOSS 


EINFACH, KURZ UND DABEI DOCH' 
SEHR SOLIDE UND STARK GEBAUT 


VERLEIHT IHREN PRALINEN 
EINEN UNVERGLEICHLICHEN GLANZ 


OUR LATEST ON. OM d EY, 


LATEST TYPE OF THE "ECO COATING 
MACHINE, “WORKING SIMULTANEOUSLY 
WITH TWO LOTS OF CHOCOLATE OF 
DIFFERENT TEMPERATURES. IF DESIRED 
WE CAN SUPPLY THIS MACHINE WITH AN 
AUTOMATIC COOLER, 
WHICH WILL DELIVER THE GOODS 
READY FOR BEING PACKED. 


PATENTED IN EVERY COUNTRY 


UNSERE LETZTE NEUHEIT: 


DIE ÜBERZIEH- MASCHINE „ECO“, DIE 

GLEICHZEITIG MIT ZWEI KUVERTÜREN - 

MASSEN VON VERSCHIEDENEN TEMPERA- 

TUREN ARBEITET. AUF WUNSCH KANN 
DIE MASCHINE AUCH MIT EINER 


AUTOMATISCHEN KÜHLBAHN 
GELIEFERT WERDEN, AUS DER DIE PRALI- 
NEN PACKFERTIG HERAUSKOMMEN. 


PATENTE IN ALLEN LÄNDERN. 
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BAKER PERKINS LTD. 


WILLESDEN JUNCTION, LONDON N W. 10 


SOLE AGENTS FOR GERMANY: 


ALLEINVERTRETER FÜR DEUTSCHLAND: 


WERNER & PFLEIDERER, CAN NSTATT-STUTTGART . 
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EXCELSIOR- 


FOLIEN 


- Aluminium una Zinn 


Lieferung in Formaten 
und endlosen Rollen. 


Erstklassige Qualitäts - Ware 
inallenAusfithrungen, in glatt, 
geprägt, gefärbt u. bedruckt. 
Etiketten 
für Konfekt und 
Pralinen. Metallkapseln für 
Bonbons und 
Pralinen. 


S salität: Eingetragene Schutzmarke. 
peziahtät: y Registered trade-mark. 


Elegante Reklamepackungen. 


FOILS 


Aluminium ana tin 


Delivery: in all sizes, 
shapes and endless reels. 


First class quality 
in any 
size, gauge ot shape,plain,em- 
bossed, coloured and printed. 


Labels for 
confectionery and fancy 
chocolates. Metal cups for 
candy and fancy 
chocolates. 


Speciality: 
Fashionable advertising 
packings. 


Metallwerke M. Brünn & Co. A.-G., Fürth (Bayern) 


Mir suchen Großkäufe 


in Spachteln, wie sie in Schokolade- 
fabriken gebraucht werden. Wir liefern 


seit 30 Jahren in verschiedenen Größen 


Melaugeur-, Walzen- und Arheits- 


/ 


-We are looking for large buyers 


of spatulas, as they are used in the choco- 
late manufacturing industry. For thirty years 
past we have supplied various sizes, such as 


melangeur, roller- and working- 


Foreign Gordian V 


Sarge buyers will secure low prices. 


: address: 
Gordianus 3 Gordianus 


Gegründet 1883 


Established 1883 
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NENNE 


"UNIVERSAL" 
VAKUUM-KNETER 


S a po an 


THE BEST 
CHOCOLATE REFINING MACHINE 
IS 


ROTATION- | 
CONCHE 


Die Ideal-Maschine des modernen 
Schokolade-Fabrikanten. 


Zur Entfeuchtung aller Massen. 


Zur Entfernung der Säuren unter voller Er- 
haltung des Aromas von Kakao oder Milch. 


Macht in wenigen Stunden, wozu Conche und 
Wärmekammern Tage brauchen. 


Gibt in kürzester Zeit die besten Quali- 
täten bei der Herstellung von: 


Schmelz-Schokolade 
Milch-Schokolade 


oder bei der Präparierung von 
Kakaopulver. 


“UNIVERSAL” 
VACUUM-MIXER 


The ideal machine for the modern 
chocolate maker. 


Evaporates moisture and acids. 
Conserves the aroma of cocoa and milk. 


Produces liquidity and does in a few hours 
what the conche and hotroom take so many 
days to perform. 


Enables you to obtain the maximum of 
quality in a minimum of time when making: 


Fondant Chocolate 
Milk Chocolate 


or when treating 
cocoa powder. 
Ensures the most perfect mixing. 


= WERNER a PFLEIDERER 


CANNSTATT-STUTTGART 
TIL HIRNEELEL LRELEELETTTEHIIELENTEELLETLETL REL LL saaa ae anno aa anan 


(PROPELLER-CONCHE) 
(SYSTEM BÜRGEL) 


ALTONA/ELBE, 


MARKTSTRASSE 72/74 


Cable Address: Heihassa-Altonaelbe. 
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|: November 1895 suddenly a crash was heard in a less important chocolate factory 
situated in the middle of Germany. . 


The steam-engine stopped, the belts fell of the shafting — a granite roller had 
burst asunder. ` . 

At first, the chocolatier was held responsible for this accident, then the manu- 
facturer of the machinery who had supplied the granite roller, was reproached, but 
all this scolding did not mend the granite roller. And the factory was busily engaged 
with getting through a considerable amount of Xmas orders. A new granite roller 
was ordered by telegram immediately. | 


The supplier of the machinery did not want to put up with the reproach. He sent 
for the designer who, on examination of the spot where the roller had burst, could 
not find any blisters in the stone. A little round hole on the surface of the granite 
roller, however, gave cause to suspect that a hard object, a srew-nut, a nail, or a 
rivet had dropped between the rollers with the effect that the roller, burst when set 

close. | 


How could screws, nails, rivets have dropped into the chocolate mass which was 
to be refined? ! 


A boy burst out: “I have once before found a rivet in a block of chocolate mass.” 
And when searching under the rolling plant, a piece of metal of a form similar to a 
button — a rivet — was found. | 


_ This rivet had unfastened from the rails supporting the pans used for taking up 
the refined mass leaving the roller, pans which had been made from black tin by 
the factory lock-smith during his free-time. It happens frequently that such rivets 
unfasten from the rails of such hand-made chocolate pans and cause rollers made 
of either granite, porcelain or steel to burst asunder. And very often the cause 
— the rivet — will not be found. : 


The firm MAX RIECK of HAMBURG, drawing the conclusion of this accident, 
changed the old-fashioned manufacturing method, stamped pans entire from one 
sheet of steel and introduced these successfully with the food manufacturing indu- 
stry, especially for use in the chocolate manufacturing industry. This took place 
thirty years ago and now these strong and hard pans which are stamped out entire 
from one piece of Siemens-Martin steel and which are double or triple tinned in a 
bath of pure tin, are used throughout the world. 


During the Sugar Exhibition at Magdeburg in summer 1925, three German manu- 
facturers, namely: Hauswaldt, Spoer and Becker, showing the entire chocolate manu- 
facturing process from bean to chocolate at the exhibition, used these seamless and 
rivetless pans which are stamped out entire. Mr. Spoer remarked that, some time 
ago, he had counted the pans employed in his factory and stated that he uses about 
4000 Gordian pans which were all supplied by the firm MAX RIECK. 


‘Look carefully at these Gordian pans of the present essentially stronger construction 


This is a Gordian pan stamped 
out entire from one sheet of hard, 
strong Siemens - Martin steel. It 
has neither seams nor rivets. 


m mn nenn e 
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and compare them with old-fashioned pans made by hand of the type still used in 


many factories at present. 


These are hand- 
made pans which 
are folded and 


rivetted from or- 
dinary soft black 


sheet-iron. Every 


pan has 28 rivets. 


In previous years we have made mistakes in the construction of the pans inasmuch 
as we frequently employed too light a material for the construction of our principal 
pan No. 7018 of a capacity of fifty kilos of chocolate, as we felt inclined to believe 
that the lower price for the light pans would render them more attractive. Pans of 
so light a weight, however, have an enormous disadvantage as they curve and 
bend only to readily when stapled crosswise on top of each other as is generally 
practised after the pans have been filled. As a matter of fact they. will become 
out of shape under the pressure of the weight. The chocolate mass solidifying therein 
for moulding purposes is not easy to take out again and the filled trays are conse- 
quently forcibly knocked against the floor and thus out of joint, as pans of light weight 
cannot stand such treament. j 


This pan has curv- 
ed and become 
out of shape, the 
walls and the 
bordered brim 
not being suffi- 
ciently strong. 


We discontinued to stamp out unsuitable pans of too light a weight about three 
years ago. The pans as made at present are unequalled. Their present strength is 
| sufficiently proved by their weight which varies from 10 to 10'/: kilos, whereas trays 
| of the previous construction weighed only 8 kilos. ; 
| We have supplied these stamped pans in various sizes for thirty years past, always 
endeavouring to improve them. Themanufacturers employingthem approve ofour supplies. 

e SAN We will be very glad to furnish sample pans for examination in the factory to 
| ! all those not employing them. Apply for full description and prices to 


| MAX RIECK, HAMBURG 21 


Cable address: Gordianus. 
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ENGINEERING WORKS 
Kötzschenbroda, Bezirk Dresden 


Hilclebrand's 


neuer continuierlicher 


Schokolade - Kühlschrank 
mit schwerem eisernen 
Kühl- und Transportband und 
Kühlung durch Trockeniuft ist 


in Leistung und Wirkung 


unübertroffen 


bei äußerst geringem Raum- und Kältebedarf. 


Für Leistungen von 2500 bis 10000 kg Tafel- 
und Blockschokolade in 8 Stunden. 


Selbsttätiger Formenrücktransport 
u. automatische Vorwärmung der leeren Formen. 


Ausführliche Angebote stehen auf Wunsch 
kostenlos zu Diensten. 


Hidebrand's 


latest 


Continuous Chocolate 
Cooling Installations with 
heavy iron Cooling- and 

Conveying-Belts 
and Dry-Air Cooling. 


Unequalled in capacity and efficiency coupled 
with a minimum requirement of space and 
refrigeration. 


In sizes for a daily outpout (8 hours) of from 
2'/, tons to 10 tons of cakes or blocks. 


Automatic return and automatic tempering of 
the. emptu moulds. 


Estimates on demand. 


EEE 
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l FRIED. KRUPP 
GRUSONWERK A: G. 


MACDEBURG-BUCKA U 


SelbsttatigeGlpressen Automatic Oil Presses 


AR Bauart Anderson of the Anderson type 
Für ununterbrochenen Betrieb, mehr- for the Continuous Service have been 
fach für Schokoladenfabriken geliefert supplied by us to several Cocoa Mills 
pal Druckschrift auf Anfrage Ask for Descriptive Matter 
In PESA 


RAUPACH- 
SCHLEUDERMÜHLE | CENTRIFUGAL MILL 


D. R. P. und E German and foreign patent 


Unübertroffen Unrivalled 
und and 
unentbehrlich indispensable 


for the dust-free grind- 
ing down of sugar. 


zur staubfreien Ver- 
mahlung von Zucker. 


With single passage without any 

sieving a make of any desirable 

fineness will be produced. Highest 

efficiency with theleastpower. Easy 

cleaning. The most renowned cho- 

colate and candy makers’ employ 
our mill. 


Bei einmaligem Durchgange ohne 
jede Absiebung wird feines Produkt 
erzielt, Höchste Leistung bei ge- 
ringstem Kraftbedarf. Leichte Reini- 
gung. Die namhaftesten Schoko- 
laden- und Zuckerwaren - Fabriken 
arbeiten mit unserer Mühle. 


RICHARD RAUPACH. wants OHE RG 


Görli tz Deutschland (Germany). 


Ausländische Fabrikationsstatten in der Tschecho- Slowakei, Polen undgUngarn. 
Manufacturing plants abroad in Czecho - Slovakia, Poland and Hungary. 


Haubold works seen 
from. the aeroplane. 


Cooling Boxes 


for 


Moulded Chocolate 


in blocks and tablets, with either one or two con- 
veying bands, and mechanical return conveyance 
of the empty moulds to the filling place, for a daily 
output from 1000 kilos upwards for any capacity. 


As many years specialists in the 
manufacture of chocolate cooling 
plants we have been pioneers in 
the most economical application of 
artificial cold in this particular line. 


Every day both in Germany and many 

other countries, large quantities of 

CHOCOLATE IN TABLETS AND 

BLOCKS, CREAM CHOCOLATE, 

PRALINES, COCOA- BUTTER, &c. 
are being cooled on 


HAUBOLD COOLING PLANTS 


Various views of a 
Large Cooling Plant 
supplied to one of the 
most important Ger- 
manChocolate Works. 


ocación 
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Cooling Box for 
moulded chocolate 
with 2conveying bands 


C.G.HAUBOLD A:G. CHEMNITZ (SAXONY) 
Established 1837 
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UHLE 


promote the manufacture of first class products 
with their latest creation 


The Cocoa-Mill, fype SCV 


EIFEL Tas 


UHLER. 


SE ak aka 


Cocoa-mill, type SCV, with crushing device SEA on top 
and mixer SMA with heating and stirring appliance 


The mill grinds slightly roasted cocoa beans just as effi- 
ciently as well roasted ones. 


This Cocoa-mill replaces the old fashioned stone grinders 
and thus preserves the precious Cocoa-Flavour 


For all further information apply to 


BUHLER BROTHERS, UZWIL, SWITZERLAND e 


Alexandria, Brussels, Dresden, Constantinople, Madrid, 
Malmö, Milan, New York, Paris, Piraeus. 


Auslands-Gordian VI | Seite (Page) 444 Foreign Gordian VI 


E GEDER. BINDEERT 
Maschinenfabrik - Makers of Machinery 
FREITAL-DRESDEN 


Universal-Teil- und Eintafel-Maschine 
Universal Weighing and Mould-filling Machine 


A. 
T 


*BulufüaM pexa Joj aauerenn 


DURS safiy 


I$ 


any variety of mass may be filled in single or double moulds. 
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Best machine for any plant 


= 
[-c] 
E 
— 
Ss 
== 
e 
=. 
= 
S 
= 
AL 
= 
e 
c» 
= 
a 
.— 
d 
es 
— 
= 
ES 
= 
— 
Ss 
= 
— 
= 
ML 
a 
es 
e5 
= 
JE 
es 
= 
= 
c» 
a 
a 
= 
es 
= 
a 
= 
= 
= 
= 
= 
c» 
e 
= 
es 
"A 
— 
ES 
pa 
= 
e 
= 
eo 
NL 
= 
e 
JE 
ES 
ca 
a 
= 
es 
+ 
ca 
es 
= 
= 
feu 
zz 
ES 
pa 


muy 


Als weitere Spezialitäten werden her- Other specialities manufactured are: 
gestellt: Automatisch arbeitende Klopf- Automatic continuous tapping tables, con- 
bahnen, Kühlbahnen, Einstreich-Anlagen für tinuous cooling tables, mould-filling plants 
Tafelschokoladen, Napolitains usw., Ueber- for tablets, neapolitains, &c., dipping plants 
zieh-Anlagen für Pralinen, Keks, Waffeln, for fancy chocolates, biscuits, wafers, ginger 
Honigkuchen usw., Cremetafel - Ueberzieh- bread, &c., cream tablet coating plants, 
Anlagen, Hohlkórper-Anlagen, Gieß-u.Tem- hollow goods manufacturing plants, moul- 
periermaschinen in verschied. Größen usw. ding and tempering plants in varioussizes,&c. 
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15000 to 50000 
Tablets, Bars etc. 
per 8 hour day 


The Machine for exact 
weight deposits from 
Sto 250 grams or more 
Weights regulated to 


requirements. 


IM Mould Depositing Machine 


` Tablets, Bars, Cakes, Napolitains, Cats- : 
| |, Tongues, Plaques etc.for Plain, Milk, 
1 - Whole Nut & Crushed Nut Chocolate 


m MASCHINENFABRIK 
RICHARD GABEL 
fis KOMMANDITG ESELLSCHAFT 
DRESDE RI "0.20 HE 
Apply for demonstration and particulars to the British and Colonial agents: 
BRAMIGK € CO. LTD., 92 Fenchurch Street, LONDON E. C. 3, 


Attention 


1Person 


ja American agents: 
1 rs Emm Candy and Chocolate Equipment Comp., Inc., . g : 
Telegrams: | 139/141 Charles Street, NEW YORK U.S.A. 4 Telephone: 
Br tak” ` i x COSS u EN R n 
,»Yarmig : oya 
- Fen.London © 554 
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| CONTINENTAL-GELATINE-INDUSTRIE G. M. B. u. 


Michelstadt, Hessia 


Manufacturers of Gelatine Papers and Products — Lithographers and Gelatine Box Makers. 


GLASSCLEAR BOXES : Other Specialities: 


The elegant, hygienic and attractive Package for Confectionery Gelatine Paper 
and Chocolate Trades, in Sheets 


(glassclear, opaque, nontransparent) 


A great varietyZof colors 
and thicknesses. 


© 


Pliamin 
(Moist-proof Gelatine Paper in sheets, 
substitute for Cellophane). 


© 


| Mats (Tops) 
Wrappers 


Glassclear Cover and Dustguard 
Transparency is time-saving — Time is Money! plain and printed, | 
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Huckauf & Bülle alten: 


are constructing as a speciality since many years 


L 


best 
approved 


of and 
highly 
reputated 


iiini 


Machinery 


of modern construction for making 


Cocoa au Chocolate 
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Schokoladen, Pralinen und Kakaos 
erfordern vornehme Packungen. 


Wenn Sie ein erstklassiges Fabrikat auf den Markt bringen, müssen Sie auf die Packungen einen 
besonderen Wert legen. Die Aufmachung muß-der Güte der Ware entsprechen. Material sowie 
Ausführung der Packung muß hochwertig sein, wobei der reklametechnischen Wirkung höchste 


Aufmerksamkeit zu widmen ist. 


Wenn in bezug auf Packungen etwas Einwandfreies geschaffen werden soll, so erfordert die Her- 
stellung derartiger Aufmachungen umfassende und jahrelange Kenntnisse der Materie Ihrer Branche. 


Beer Sie sich daher beraten und beliefern von einer Ausstattungsfirma, die Hand in Hand mit 
der Schokoladen-Industrie groß und leistungsfähig geworden ist. 


Chocolate, Cocoa and Confectionery 
require modern packings. 


When bringing a first-class product on the market, you should attach special importance to 
the packing. The make-up should correspond to the quality’ of the goods. The material and 
finish of the packing should be of the highest value and great attention should.be paid to the 


advertising effect. 


The production of a packing, to which no objection whatever may be raised, requires an extensive 
and special knowledge which can only be acquired by long years’ experience. 


ation our advice and get your ‘supply from the specialist who has grown up and become efficient 
hand in hand with the chocolate and confectionery industry. 


Carl Warnecke, Halle a. 8. 


GroBbetrieb für Spezialanfertigung neuzeitiger Packungen für dieSchokoladen-Industrie. 
Special manufacturer of modern packings for the chocolate and confectionery industry. 
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Patented 1910 
and 1920 


Further patents 
announced 


The Petzholdt 
ROTATION-CONCH 


The Petzholdt Rotation-Conche has been in operation for the past 
15 years in most of the largest chocolate factories in Switzerland and Ger- 
many and the high percentage of repeat orders (till to 48 Conches by one 
factory!!!) speaks eloquently of the esteem in which it is held by the ex- 
pert chocolatiers. 

Less than one third of the longitudinal conching time is required. 
Excellent taste of genuine Swiss Fondant chocolate is completely attained, 
with a higher gloss and an almost glass-hard break or “snap”. 

Great economy in floor-space and steam consumption -- 50?/e less!!! 


One of the leading Chocolate experts writes: si 


The advantages of the special Patent Rotation-Conche type VI, in com- 
parison with the ordinary Tank Conche and other newer competitors 
machines, are so enormous that a Chocolate manufacturer without this 
machine must be defeated in the competition for good quality Chocolate. 


Send for information of our model 1925 


J. S. Petzhoidt 


The oldest factory for special machinery for the Chocolate Industry 


Freitai-Doehien near Dresden 
Founded 1853 
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x GORDIAN-QTENSILS stampen ont entire trom one poe 


TRAYS, BINS, PAILS, BOWLS, SPATULAS. 


| Doubly tinned in purest Banca tin bath. 


Thirty years ago, Mr. Max Rieck at Hamburg began to stamp out entire from one piece of Siemens- 
Martin sheet-steel utensils used by the cocoa and chocolate industry. Since that time the foodstuff industry can 
work with utensils made without rivets or seams having inside as well as outside a surface as smooth as glass or 
china vessels. With these trays no remaining substance can creep into seams or crevices and deteroriate unnoticed; 
they are easy to cleanse and are always clean and dainty. 


These stamped Gordian trays have conquered the world. There is scarcely a chocolate factory in 
Europe that does not employ Gordian utensils. Quite a few factories use daily many thousands of these 
trays in the refining and hot rooms. 


The present copy of the Gordian includes a descriptive price-list. We supply to anybody and any 
quantity, even single pieces as sample. 


Hot rooms are saving rooms for cacao butter: Cooking chocolate mass made from 40 % cacao nibs and 
60 % sugar can be moulded without addition of cacao butter, in case they have been treated in the hot room at 
a temperature of 140—160" F during 48—60 hours. Couverture liquiefies easier when adding a small portion of 
butter after the mass has likewise been stored in the hot room at a temperature of 140—160? F for 48—60 hours, 
and fancy chocolates covered with this thoroughly stored couverture obtain and retain a high gloss. 


The Gordian trays No. 7018 are the correct refining and hot room trays; they are so strongly made that 
10 filled trays may be crosswise stapled on top of each other. Manufacturers of first class chocolate do not 
leave the chocolate filled trays open neither in the workrooms nor in the hot rooms, they cover them with 
lids or covers so that the chocolate may not be affected by the bad air or fumes of the rooms. The following 
picture shows a refining room of a German chocolate factory where stapled and covered Gordian trays may 
be seen. 
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We are experts and specialists for the supply of utensils of every description for the cocoa and chocolate 
industry. We give any desired information, we furnish samples on request. We are looking for new con- 
nections in the whole world. 


MAX RIECK, HAMBURG 2l 


ESTABLISHED- 1889 
Telegraphic address: GORDIANUS. 
Gebrüder Lüdeking, Hamburg 30 
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